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may  be  bibliographicaliy  unique,  which  may  aller  any  of 
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Cniy  édition  available  / 
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□  Tlght  binding  may  cause  shadows  or  distorlion  along 
intenor  margin  /  La  reliure  serrée  peut  causer  de 
l'ombre  ou  de  la  distorsion  le  long  de  la  marge 
inférieure. 


Blank  leaves  added  during  restorations  may  appear 
within  the  text.  Whenever  possible,  thèse  hâve  been 
omitledfrom  filming  /  Il  se  peut  que  certaines  pages 
blanches  ajoutées  lors  d'une  restauration 
apparaissent  dans  le  texte,  mais,  lorsque  cela  était 
possible,  ces  pages  n'ont  pas  été  filmées. 

Additional  comments  / 
Commentaires  supplémentaires: 


L'Institut  a  microfilmé  le  meilleur  exemplaire  qu'il  lui  a 
été  possible  de  se  procurer.  Les  détails  de  cet  exem- 
plaire qui  sont  peut-être  uniques  du  point  de  vue  bibli- 
ographique, qui  peuvent  modifier  une  image  reproduite, 
ou  qui  peuvent  exiger  une  modification  dans  la  métho- 
de normale  de  filmage  sont  indiqués  ci-dessous. 
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includes  supplementary  material  / 
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Pages  wholly  or  parlially  obscured  by  errata  slips, 
tissues,  etc.,  hâve  been  refilmed  to  ensure  the  best 
possible  image  /  Les  pages  totalement  ou 
partiellement  obscurcies  par  un  feuillet  d'errata,  une 
pelure,  etc.,  ont  été  filmées  à  nouveau  de  façon  à 
obtenir  la  meilleure  image  possible. 

Opposing  pages  with  varying  colouration  or 
discolourations  are  filmed  twice  to  ensure  the  best 
possible  image  /  Les  pages  s'opposant  ayant  des 
colorations  variables  ou  des  décolorations  sont 
filmées  deux  fois  afin  d'obtenir  la  meilleure  image 
possible. 
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The  copy  filmed  hère  has  been  reproduced  thanks 
to  the  generosity  of: 

Library 
Agriculture  Canada 

The  images  appearing  hère  are  the  best  quality 
possible  considering  the  condition  and  legibility 
of  the  origir;al  copy  and  in  keeping  with  the 
filming  contract  spécifications. 


Original  copies  in  printed  paper  covers  are  filmed 
beginning  with  the  front  cover  and  ending  on 
the  last  page  with  a  printed  or  illustrated  impres- 
sion, or  the  back  cover  when  appropriate.  Ali 
other  original  copies  are  filmed  beginning  on  the 
first  page  with  a  printed  or  illustrated  impres- 
sion, and  ending  on  the  last  page  with  a  printed 
or  illustrated  impression. 


The  last  recorded  frame  on  each  microfiche 
shall  contain  the  symbol  — »-  (meaning  "CON- 
TINUED"),  or  the  symb  .  ;  V  (meaning  "END"), 
whichever  applies. 

Maps,  plates,  charts.  etc..  may  be  filmed  at 
différent  réduction  ratios.  Those  too  large  to  be 
entirely  included  in  one  exposure  are  filmed 
beginning  in  the  upper  left  hand  corner,  left  to 
right  and  top  to  bottom.  as  many  frames  as 
required.  The  following  diagrams  illustrate  the 
method: 


L'exemplaire  filmé  fut  reproduit  grâce  à  la 
générosité  de: 

Bibliothèque 
Agriculture  Canada 

Les  images  suivantes  ont  été  reproduites  avec  le 
plus  grand  soin,  compte  tenu  de  la  condition  et 
de  la  netteté  de  l'exemplaire  filmé,  et  en 
conformité  avec  les  conditions  du  contrat  de 
filmage. 

Les  exemplaires  originaux  dont  la  couverture  en 
papier  est  imprimée  sont  filmés  en  commençant 
par  le  premier  plat  et  en  terminant  soit  par  la 
dernière  page  qui  comporte  une  empreinte 
d'impression  ou  d'illustration,  soit  par  le  second 
plat,  selon  le  cas.  Tous  les  autres  exemplaires 
originaux  sont  filmés  en  commençant  par  la 
première  page  qui  comporte  une  empreinte 
d'impression  ou  d'illustration  et  en  terminant  par 
la  dernière  page  qui  comporte  une  telle 
empreinte. 

Un  des  symboles  suivants  apparaîtra  sur  la 
dernière  image  de  chèque  microfiche,  selon  le 
cas:  le  symbole  — »-  signifie  "A  SUIVRE",  le 
symbole  V  signifie  "FIN". 

Les  cartes,  planches,  tableaux,  etc.,  peuvent  être 
filmés  à  des  taux  de  réduction  différents. 
Lorsque  le  document  est  trop  grand  pour  être 
reproduit  en  un  seul  cliché,  il  est  filmé  ê  partir 
de  l'angle  supérieur  gauche,  de  gauche  à  droite, 
et  de  haut  en  bas.  en  prenant  le  nombre 
d'images  nécessaire.  Les  diagrammes  suivants 
illustrent  la  méthode. 
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l'VBI.It    BlIVAST   UNS-rKUililNS    DK    I.'H' )'.cm  MII.K    S\I).\IA'    A.    Fl.SIII^H,    MlvislHE    l)K 

l'Ac.KIi  Ll.lIKt.,    <>1  I  AU  A, 


A  rHonoral)!»" 

MossiKi-R  i.r  Miv'snir  de  i.'Ackk  rr.ii'nr. 

MoN'SiEUK, — J'ai  riioiiiiciir  «le  xmmrllri'  U  votrr  a|i|)r(il>,ilioii  le  Bulletin  n"  TiO  iIp  la 
M'rie  des  Fermes  e\|>«'Tiin<'iiliili's  sur  "l,<s  M:ir<|iH's  de  IJli'  il.iiis  la  division  d'ins(N  rlinn  du 
Maiiitoba,  récolte  de  l'.'OT".  Ijt  |>reiiiitT«'  partie  de  i-e  Imll.iln,  sur  "Im  Monture  et  les 
(Qualités  boulanf^èros  des  liian|iu-s  de  blé",  a  été  préparée  |wr  le  Dr  Charles  E.  Saiiiiders. 
«vréaliste.  Ij»  deuxième  |'urtie.  "  Kliide  ehimiiiue  du  (iraiu  et  de  la  Farine  des  Miari|Ues 
de  blé",  a  été  préparée  ])ar  le  chimiste  des  fermes  exjx-rimentales,  M.  Frank  T.  Shult. 

1^  première  partie  contient  la  description  des  échantillons  e!  des  détails  cincernant 
leur  nettoyage  et  leur  mouture;  on  y  trouve  indiipié  le  taux  centésimal  de  farine  blanche 
qui  a  été  obtenu  de  chacun  des  éi-hantillons.  I>es  résultats  des  essais  «le  paniiication  sont 
aussi  pré8<:ntés.  Iji  lieuxit'ine  jKirtie  fait  i-oimailre  les  détails  îles  analyses  de-  diverses 
mar<|ues  de  blé,  avant  et  après  leur  nettoya(;e  |H>ur  la  niouture,  et  (vux  de  l'aiiilyse  de» 
farines,  accompapiés  d'utiles  renseij;iiements  sur  leurs  divers  constituants 

Ix'  sujet  des  blés  et  de  leur  ipialité,  tels  (pi'ils  sont  prcMluils  en  Caïuida,  est  d'une  haute 
im|M)rtaiicc  pour  !e  pays;  et  nous  es|>érons  que  les  renvi(;nements  contenus  dans  ce  Inilletin 
conc«-rnant  les  résultats  des  travaux  de  recherche  exécutes  sur  cette  ini|Kirtante  ci'reale  dans 
les  lalxjratoires  de  la  ferme  ex|K'rinientale  centrale  marqueronl  un  jirogrès  si^'iialé  dans 
ravaiicenicnt  de  nos  connaiisanccs  sur  ce  sujet. 

J'ai  l'honneur  il'être 

\ Otre  olx'issant  serviteur, 

Wm.  SAUNDER.S. 

Diredfur  des  Firmca  expérimetUala. 

OrTAWA,  6  avril  l'tUS. 
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MnUTUi'.F  KT  (.T  M.iTiN  r.<  TT. \\<;i:i;i;s  ni:s  M.\i:<,tri>  i»i;  r.i.i. 

Jil     l.A  lil\lSl(iN   n  l.\s!'i;i  1  loN  1)1    .MAMl<il;.\, 
IM'.Cdl.TI.    l)i;    l'.HC. 

I'm,  (  IIMill-  1     -Al  MH.Ii-.  It  A  .  I"ii   I) .  r,v,„/,w.'. 

I>i  r  iiMiii  (lu  ("ir;f  I.  '.    i\i.  pliMiiM,  !  .!■■  l'.'l-'  dr  I'  117.  imii-  :niiii~  itii  .[ii'il  -.niit  n!il.- 
il'   •     i;.r  1rs  iHmt»'  ^  in,ir.|'ii-s  ,li.  Ii!t-  i\'i"n    !iriii;>  m-  -iiiil.l.iMi-  .1  n  ilc  i|y  iii.u~  ;iviiili>  ii.l.i]! 
I.       -an-  iiii>  r.Tlii-ri')"  -  >iir  la  r;-.i.l!c  ,!■•   lui     lîpllrliii  11     'n-,  :,\'.it  .|r  tiens  ^.^siircr  aiit  i-it 
.,1  1;  -iTait  |i.is«iMr.  si  II-  ],\r  ,!,  s  n^r  |IH's  1rs  |.Ims  i'I-m'ii  mail  ri''  aïK-iim-liiiiil  alTci  li-  piir 
la  M.  i''hr  t<-iii|i<'rat'irr  il.'  la  s  ii-..ii,  ,  I  ;ni--l  il-  ,l.'|.  ri'ilniT  le-  valeurs  rrlali.cs  des  iii..nM»-.s 

i!.l''':i.Mir<"'   (N  ■•  t.  ■'•  I  !  !■  .  H"i  i'i:l  ri'-  i''alili.-s  ',  ir  !<■  \Vi  -'rrti  (  ira  in  Sl:iii(!a;i|s  Huaril  i(  il«- 

1!.  s  UiK's  ,|('  jjraiiis  ,|.-  r<  11'    -I      i^'M  li'riiii  |-i  is.i-  1  1.  --ir  I  '.i:'  ctiililrinciit  !■■»  l.,ts  i|<'  M'-  .|iii 
1.1.  s.Mil.iil  (1rs  .|('-l'.r:l  ■  l'iiis  (■:.  lia  in     l'ra|>p..'i:  -  n'sullai.l  .|.-  l'i  M'il  .|.    la  ..••  W>\  de  l'eau,  ilc 


j.r.  s.Mil.iil  (les  .i(-l'.r:l  ■  pliis  (■:.  lia  m     lra|i| 
l'a'ii  liaa.-  n\aiit  iiialnrili',  1  t' 


la'  It  uaai-  ;i\  ;iill    iliai'll  M'-.  «   i  ' 

I,(irs(iiic  la.iis  iiuus  rai  .;ts  ,,1  c'ii|i.'  de  la  n'iulli-  d"  l"l)l,  lions  avi.-iis  cnilrcpris  ce  Ir.uiiil 
na--al)!'-iTicIil  lard  en  lii'ir.  cl  lis  (•(■liMiilillnris  l'hidii-s  ne, ils  :i\.'i.'!i|  ('-li'  (■\[M'di('-i  de  Wiii- 
iii  km;  iiar  M.  Da-.id  lltirii.  ifis|Hcl.iir  111  du  f  dis  (grains;  ils  :i\aiiiit  ('I''  pri'IcM-s  «nr  le» 
j.'i!iiiils  luis  de  j;rain  ddiil  il  avait  la  1 'lar-r  i-t  rr|iri  -(  iilaiflil  des  iii,iii,>iii:i  dis  diffi-nnitc» 
iiiariiiii's.  Dans  l'invi  sliijali'ii  ailnillr  m  ils  aMnis  |ii-iisi-  iiu'il  scrail  Ix'ii  de  cdtiiiii.iKf  r 
Il  Inivail  iM'alicoiip  plus  liM.  N.uis  ii-,,iii,  dune  fail  iisi;;.-  d'une  série  il'"!-!  hanlilldtis  nffi- 
.'i,  U"  diti'-s  du  tniiis  d'iii  Icilirc   l'iIlT  (■!  rei  us  ii  (  )lta«a  le  T!  IiiAeiiilirc  dans  des  >acs  set  lli-s 


<-li  ls"  dati-s  du  Illdls  d'oi  liilirc   l'UlT  c!  rei  us  ii  OItawa  le  T!  IiiAeiiilirc  dans  des  >acs  set 
n'I.'i-e  du  Wesli 
l'ai  n  |K>ns<'  à 


«■iniiM's  par  le  sccn'l.'  i:-e  du  Weslmi  (irain  Standards  lîi.anl. 

à  une  deiuaude  de  relisei^'HeiinriN  i)fialil  à  lu  si;;nili(  allun   pn-cise  de  (.«-s 


I*,ii  rclMtils*'  a  une  deiiiaïKie  (le  reiisei^iieiiii  mis  ijii.im  .v  i.i  s,- iiiwu   f.iwis^  m    «  1  .s 

«'■(■lianlillons,  M.  I  )avid  llurn  m'a  ('■cril  ic  i|ui  suit:  "Ix'S  (■clianlilldiis  U-jh-s  n-pr-.-^'iiteiit 
les  ililîi  renies  iiianiues  telles  i^ne  nous  les  laissons  passer  à  Fort  Williaiii.  Ils  re|>r(>senleiit 
le  iiiiniiniim  en  l'ail  de  (|nalil(-  et  le  ina\iinnni  en  fait  d'Inipureli's.  Il  \a  sans  diro  (pu-  le» 
nu  uiiiers  les  nettoieraient  et  les  piirilieruiciit  suivant  les  txsoins  de  leur  eiunincrc»-". 

Uieii  ()ue  ces  (■■(■liantilloiis  fussent  coiniMisiles  et  par  suite  s|ri<  tenieiit  r>'|ir«'s«'iitatifs,  il 
fa'l  reinaniiuT  (ju'ils  ('laienl  de  (|nalil<-  un  (h-ii  inf('rieiire  à  celle  des  (■cliaiilillons  de  la 
r(  1  olte  de  l'.lOt  (pie  nous  avions  e\aniiii<'s;  car.  naliirellenieiil.  la  mitijrnric  de  cliaipie  iiMirniie 
esl  ii('-itssairement  plus  «■lev(''e  ipie  le  miiiiniuni  Irijal.  Il  y  a  donc  lieu  de  >tip|>(iscr  (juc 
celle  saison-ci  la  (pialilé  niovenne  de  cliaipie  nianpie  serait  à  (hmi  ]>tv*  ('■irali-  il  la  inovenne 
entre  le  cliitfrc  (pie  nous  avons  oMenu  ici  (  I  celui  de  la  nianpie  sii]K-ricurc  suivante. 

I    ...■     .ïf.l..>nlin<..n.:     wttfii^    ■'.t-iii>li(     l-MItl?lll'     Stilt' 


Ia-s  (■cliantillons  re(,us  ('■laienl  (•innie  suit 


N"'  1   Manitolia  Hard.  ( 'esl-à-dire  Dm  du  Manitolia  n'  1. 
N-   1   Manitolia  Norlliern.  c'est-à-dire  Nord  Manitoba  u-'  1. 
N^  2  Manitolia  Northern,  "  Nord  Manitolia  n'  J. 

N°  .'i  Manitolia  Northern,  "  Nord  Manitolia  n°  :!. 

roininercial  (irade  N°  4,  "  Maripie  commerciale  n"^  4. 

('(imniercial  (irade  N"-  .1,  "  Mari|Ue  coinmerciale  11°  .'i. 

«'ommercial  (irade  .N°  'i.  "  Manpie  coinnieri  iale  11°  l'i. 

Commercial  (irade,  l'eed.  "  Manpie  ((iiiimerciale  Foiirracc. 

Celte  denuère  maniue  e«t  quelipie  fois  (it'sif;n(''e  coninie  étant  N°   1   Feed  (Fiiurrage 
u'  1;. 


DrJW  KIITION     llh.H    M  MVMir.t.nS-*     III-    yl    ►      III      l'*- 

I..,  ,Vl„tnlill,>.„  .1-.  ,l.ir.  reuU  .  .,..r.,u-  i""' '   l-arv.im.  .n  .-vrll-ntr  .  ..n.lition. 

...ri.-..  m:iina,J..  «ruin-.  I ••,  IhmIs  ,1,-  ,.m11.-,  .1.        (  lianiii-  -l.;.  .uar.,ii.'^  hm.iI  .,..rl.V..  ^ 

.r.iii.  ,>ivW->    ..luis  ,1   i.-v  ,;>  avait   Ua,..„u|.  .lan,  a.ir.if  .i-  ..,l,ar,l,ll.,n«       l--  u.urMi'- 

:,„HTi..„r.-.  ..■„  awu.   ,1  ,'«-i,  .,..-au  |K„„t  .1-   m...  .„,. mal   ,,H.,.r  la  ii.outur.M  on  ,..mv.., 

.„,  l.i..n  U:  .lirr  .■nli.n.nent  .Mn,,,!..  .i-'  -  ari.v  Pmir  s.-..-.,.-  .1  ^.  rail  ,HUt  .•  n-  r,,.,  >- 
,1,  ,M,,l,.v.r  i„.-.ne  I.-  N  1  Hanl  -ans  !„,  fa,r.-  -ulur  .|".  l'I'"-  tra,I.M..t,t  .,m  il-lniiMl  I.  , 
.|Hiri-  i|i-  Il  laiii' 

\     1     U„„,t„ha  II"  I      <  VI  r.  luii.lill.Mi  .nn-i-lait  |.rr-.,,ir  .-Mti.r.-ui.-i.t  .'ii  «rains  r..,ii;r-. 

.lur-    iM.n   n.M.rn..  .-t „ait   Irr.  ,-■..  .1.-  «raii.s  l.ii.lr.-,       I',..  ...M.pla.it   ....'-i-u.ni.n. 

,„„.-  av..i,>  .lai.H  rl,»MiK  .-.  fit  «rains  Ir.mvr  .-inir..,,  trois  uTai.i".  t,.,n  murs,  .onlrart,  s 

,„r  l',.,r.t  .!.•  la  L'.l.-- I  'U-  IVau  ..„  ,,ar  ..s  ,l.-,n  .aMs,s       Au- mil-  -l-ur  »,,,.r.'.'ablf  d.- 

laric. 

\      :    \l,nnt.,ha  S.^rihn,.   -Sr  .1,-1.h- lu   N'^   l    Uar.l  s,.rt.„.t  par  U  |.h>s  f„rU-  pn. 

porli.m  .l-«ra,.is  f-vulrnls  ,sUrd>v,.  ,.  .1.-  crains  .p,..l,,u.-  ,.u  ra.al,,,.-      (  onlunt  .•■uir.m 
!i,rU.i-  -ntra.t..s  sur  ,.i.l.      A  tr-s  .m.   pn-s  point  .l..  «raiiis  ......l.s    .      Au.uiu-  -Lur 

appr''rialil>'  il''  carii' 

\     ■'    \l,unl.,h.,    V„r(/.,T„.   -Tris  vinl.lal lu  N"'  1   N..rll..rM,  .nais  av.-r  um;  pr<.,K,r 

,,.,„  „M  Vu  plus  .•■l.v....  .1..  «rains  .Irf.-t.Miix  .-n.i.nt  .ur  .lia,,,,.;  ont  «ra.n,  rnur.m 
,;,„■/.  Juns  .U.  tu.ux.  .l-.Mt  .-..viron  .,■,«_•  .  ,„.tra.-.és  -t  un  tn-n  nourr,.  uiais  a  ,.eau  n-n.lu.- 
n.vru.  Il--  par  IVir.t  .!.•  Trau  ou  .!.•  la  u^U-,:      Auiu,,.'  .«Lur  appr,-.-,al.l.-  ilr  .an.- 

\"  :i  MavUoha  Surth.rn.  -Cmilu-nl  sur  «l.aMue  irnl  ^.-rain-,  .-.niroi,  viM;.t-tro,s  «rains 
,W.Ttu..ux.  donl  ..nviron  mi.;;1  *.nt  .onlra.t.'s  (.pi.l,,u.--u„s  prrs..nlant  auss,  I  Hf.-t  .1.- 
IVaû  ou  .1-  la  .-eUV).  H  tro,sl„..n  nourns  mais  a  pc.au  air-t-..  par  1 -au  ou  par  la  ..-lov 

Trrî*  IrpTt'  ((.It'iir  dt'  «ariiv 

• 

Vimm,'rr,„l  r,r..l.    \    l.-Conli.-iil  .tniron  trinl.-  j;rains  .lrf..tu.ux  sur  .vut.      >ur  n 

nombre  cnuron  .7  .,n. ra.té,  , .lipu.  uns  présentant  aus-i  IVITi-t  .le  loau  ou  .  .    . 

^-eUr)  .-t  trois  as,../  l-irn  n,.urns  mais  allV.  t.s  par  1  .au  ou  par  la  ^'.l.r       I.r^i  r.    ,hI.  ur 
tarir. 

r^,„n,nu,l  Crml.  N^  :,.  Conti.nt  .nviron  .implant.-  six  >;rains  .l.^f...tu.-uN  sur  n-nl 
Sur  »■  noinl.r..  ..nvir.m  .piaraiit.-  sont  .•ontra.t,.s  ,„n  ^yrHn.i  nonibr..  pr,..s..,.tai.t  "'  ^;'     ' 

{•.-au  ou  par  la  ;:<-l.-'--      l/n«'r<-  .nliur  de  .aruv 

(■„, .r,.,,,/  V.nul.'   N"  .i.    Conlienl  «nvirou  .oixant.-.n.M  «raii.s  .lef..ctu..ux  sur  -vnl 

^ur  n-   M l.n-  ..nvinm  .in.piant..   s.,nt   .-ontra.t.-.s   (la  plupart   pr.s.ntun    -'l-   '  f  <^* 

P.  au  ou  d-  la  ,-..l.V^,  .t  .piin/.     .s„Mt  pass;.l.le,n..nt  l.i.n  nourns  n.a.s  ont  eU-  affocL-s  pu 
IVaii  ou  l'ar  la  u'-l"--     '><''■'"■  disliii.te  d.'  <arif 

Commi-rrua  Crad.  /V,,/.  C..  li.-nt  environ  .pialr.-vinf:l-lu.it  prains  défeelm-ux  sl 
.vnt  Sur  .V  nond-r-  ennron  soixant.-lrois  sont  contra,  t.s  Oa  plupart  pr.-s.-ntant  au. 
ivffol  .le  IVau  ou  .le  la  «.-lée).  et  vinirt-ein.,  s,mt  pa,ss.d.le,nenl  bien  nourr,,.  n.a.s  on.  ei 
affectés  par  l'eau  ou  par  la  «eUV.     Odeur  .list.n.te  .le  cane. 

NKl-l.)VAliK    KT    Moril-KK    liV^    É(  HAN  riLIX>NS. 
Vvanl  d-,-tre  moulu.  1-  bl.'-  n  .-t.'.  n.-.t.né  par  le  c.iblap-  et  le  tnaR,;  à  la  main  jus.,u-à 
,..u  pivs  parfaite  élimination  .le  la^oine.  .le  Torp-.  Jes  mauvais^-s  graines,  etc.,  a  [««  pr 


.111  irn'n.r  tirgrr  (|ii.-  ilatiH  la  prati'|iir  cirilioain-  <li-  U  riu'iin.ri»-  Oiiln-  lei  aulre»  i»(iérri 
If  ffralin,  les  iiiain.iix'i  i;rain<'s.  rie  .  il  a  ailiti  «'-Ir  i-luiiilir  iirio  [irci|Mir1ii':i  «•iHiHl'l<Tatil«  ilr 
Iri'n  fH-til't  ^'raiii>  nmlrailis  il.-  M<-  •  t  il,-  fra^riiHiits  ili    (.'''lin' 

Noire  nii-tli<M|.-  il'-  uioulurt-  a  rli'  <»m-iiIii  ll.im  ni  la  tii.rii.'  •\\w  «•«•II.'  ■|ii<'  iii'ii,  avoii» 
Aiiwv  dans  lp  iiiM-Mi^Mliiin»  |.r>-<-«->l<'tilrs  rt  a  i-\f-  .l.rrilf  ru  i)«'l«il  ilan»  ltv«  l.iillrliiii  'lO  ri 
.'iT  Non»  non»  moulines  «•tTiiri-<-->  il<  lairi'  iiilnr  «lan-.  la  fania-  ilr  "iiian|m-  lilam  lu- '  i«trai){lit 
^.'ra.IcK  tout  K  oitilrnii  <!.•«  (frain«  i|ii'.>ii  |n-iiI  avec  rai^m  iliri-  propr.-  à  la  f»liriialioH  clu 
pam.  ft  vn  iiiriiic  liiiip»  ili'  maint»  inr  la  «nultMir  île  la  fariin-  olidiiiir  <lr-«  niaripn  <  \i\ié- 
rii-urf»  HiisM  rapprcxhi-r  ijm-  |><)S>il>li'  <lii  l_v|«-  drv  inar>|Mr^  »ii|*rniin-!(  N'ont  n  a\oiii  p«* 
iUi'm'  «'pnn-iurnl  l.i  f:irini'  ili'  nntrqnc  nifi  rimrf,  lu  rnoniif  m  !<■  xiii  Nnni  i-xprinnaii  le» 
rnnjrnx'ntfi  ru  faritic  'iiinini'  tanv  [xmr  ciiil  ilfM  prinlnil»  lolan\  Il  t'ot  pri»lnil  ilaiis  la 
inontnn-  un  ilrihcl  d'environ  d«  ux  piair  ifnl  d'i  jMiid»  lolid  moulu 

Il  est  Ihiii  lie  mentioniKT  ipie  dans  un  mmilin  h  farine  e\|i«Timenlal  on  l'on  moud  de 
|»lilen  ipiftiititi^M  de  ^rain,  il  faut  loujour-..  ilan»  une  n-rlaine  mesure,  sarrilier  le  renileinenl 
«■n  farine,  si  l'on  vi-u-  ii  maintenir  uTi  ly|«'  pasviMeinent  ele\é  de  couleur.  U-s  rliitirer.  lie» 
niideuient.i  ipn-  non-,  pulilions.  ont  donc  |M.ur  l)ut  de  faire  iimmiiln-  les  valeur-,  rrlalirr» 
des  di»erv><i  marcpics  JMiur  la  pr>Ml\ii  lion  ili-  Ihpiuii-  furinc.  et  non  [Miinl  la  ipianlilé  île  iMinne 
farine  ipie  l'on  pourrait  obtenir  de  «liacune  <les  niari)Ues  dans  de  trrands  moulins 

Ia-  talileau  suiiant  indi.^ue  le  |Hiids  du  Imisseau  mesuré  de  iliaipie  éilianhllon  tel  .pie 
reçu,  le  di'iliel  au  nettoya},i\  et  le  poids  du  lK)iss<-au  ini>ure  a|.ris  le  nelloyat;'',  ainsi  .(ur 
le  nndemeni  en  farine  d'écorva^'e  iltreak  tloiir)  et  en  farine  lilanclie  islrai>;lit)  Noui 
avons  jugé  inutile  de  faliri<pler  de  la  farine  awc  le  Me  l'ied.  
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('l)I  I.KIR    i)K    I.A    K.MUVI. 

A  l'état  srr,  les  farines  de  manpie  blanche  obtenues  dis  trois  preniiires  manpie.s  parai.«- 
sent  étn-  de  couleur  identique.  I-o  N°  'i  Nortliern,  le  N°  1  et  le  N''  .'.  ont  domié  de  la  fariiM- 
de  couleur  presipie  uniforme,  mais  d'un  blanc  un  [»eii  moins  pur  ipie  celui  des  préii'ilentes 
I-ii  farine  priHluite  par  le  N°  *;  était  un  |m-u  plu-  terne  ipi'   ucune  des  autres 

Après  iju'clles  avaient  été  mouilliH-s  et  V'iln'i's.  toutes  les  farines  étaient,  i-ela  va  sans 
dire,  de  couleur  plus  foncée,  mais  elles  retombaient  natiirellemenl  dans  les  niênips  trois 
griin[)e.s  qu'auparavant. 

Puispie  la  valeur  iijmmercialt  de  la  farine  dé(>«-nil  tellement  de  la  ii>uleur  (sans  pon- 
sidéralnin  aucune  de  la  question  de  la  forii-  iKiulanp-re),  il  est  évident  que  la  farine  des 
blé»  N"  3  Nortliern.  \'  t  et  .N  '>.  aurait  une  ïaleur  un  [k'U  [iliis  faible  que  les  qualités  supé- 
rieures, tandis  que  celle  du  N'-  »1  rapporl*-rait  un  prix  encore  moins  élevé. 

K.S.S.\1S    DK    l'.\NIfltAriON. 

I/es  essiis  de  mouture  des  si\  marques  de  blé  ont  été  achevés  le  ô  décembre  1!*07. 
Nous  avon.s  n-nvoyé  les  osais  de  panilicution  jusi^u'au  commencement  de  janvier  IfMtS.  afin 


\niifiirni 

Icll'lr-  .i.ilis 

r.H,„-i 


iiciir  ni  liiiiiiiilili-  (lis  ilifTiTciits  érhanlilloiis  de  farine  pMl  <|c\cnir  [mss.ii.l.-in.'iit 
.  et  .|iic  nous  [.iisMoiK  les  panifier  dans  l,s  conilitions  i>nlinaircs  (]i]i  sont  tnain- 
<■!•  iatMiratoiri'.  l'.n  outre.  t)icn  (pic  nous  sachions  tn^s  [xii  ilc  cljusc  conccniant 
r;.linii  ipii  se  priMliiit  clans  le  Mé  et  la  farine  «piand  on  les  cons<.rvc.  il  seniMail  être 
pi.-,  «i  nous  ctVc'tuions  les  estais  .le  patniication  avant  ipie  le  IJé  ou  la  f.irinp 
cii>-(  ni  .  ,1  un  e-pace  .!.•  Nfnps  raisonnaMe  pour  s'améliorer,  les  résultats  obtenus  auraient 
ni,nH|'i"  d'iNaclituile  et  auraient  induit  en  erri'ur. 

D.ins  le  IJullelin  n'^  "iT  de  la  série  des  I-'enues  exi>érini.Titales,  nous  avons  donné  .les 
d.  I  ,,i-  .-..nipN.ts  .-oiHvriant  n.ilre  pr...-.-.|é  ,|..  panilicatinn  «t  notr.-  niani.T.'  .!.•  rej.r.'s.'nt.T 
p.ir-  d.--  .Inirres  la  l'.iru'  l).inlaTit,'.'Te  .les  farines  .-t  leur  valeur  [«lur  la  fabrication  .Ji 
Il  n  . -I  .Ion.'  pas  lMs.)in  .le  livs  rc-péter  i.  i.  Nous  devons  toutefois  menti.) 
'  lian;;cnic-'its. 

Il  n'.-t  pas  toujours  pos>il)lc>  d.'  .uns.'rvcT  en^einble  les  ccliantillon 
IccîiL'Icinps  p,)ur  les  amener  à  avoir  à  [>cu  jirc's  la  inc'nie  teneur  en  Ininiidité. 
au   niili.'U   .II-   riiiscr  le   teni[is  .lilf.'re  cpi.lcpje  fois  .l'une  annc'C  à   l'aiilr.- 


^  ain. 
i\    iHlils 


nc'cessairc-   cracloole 


cle  farine  asM-z 

i-t,  coninie  même 

nous  avons  cru 


ms  notre  laboratoire, 
untne  le  chill'r.'  tyiie 


..lur 
es   essais 


ipl.T  un   (iullri'   tv|M-   |Hiur  la  .pianlité  d'Iiuniiditc'   norrualc^nii^nt   [.résontc 
dans  la  farine  an  inoinenl  où  nous  fai-ons  orclinairement  les  c-ais 
c'cst-.i-dire  au   milieu  .1.-  l'hiver.      Nous  avons  ..doplé  s   i..iiir  ..ni 

(>.)ur  l'humi.lilé.  \as  .lilb-reni-es  ae  .l.'ssus  ..ij  au  d.'-s.>n's  de  ce  lauv  sont  ordinaireniV'nt 
n.VIit'c-al.les  si  l'on  a  conservé  la  farine  pendant  .pielcpies  semaines  .lans  les  .-.imlifions 
rcrniales  du  milieu  .le  l'hiver  à  Ottawa.  I^)rs.pi"il  v  a  U-soin  d'une  exactitude-  partic-uli.Tc.. 
ou  bien  lorscpic  la  tc-neur  en  humidité  est  de  lj<auc.)U|)  sup.'rii-ure  ou  inféri.iire  à  ,S 
cent,  nous  av.ms  ellVctué  le»  corrections  requises  des  iliilTrcs  .)bteiuis 
mc''ires  de  panification. 

Nous  avons  in-rfoctionné  la  méthode-  de  dc't.rminution  du  volume  de  la  nii.lie  en  em- 
ployant .I.'  la  trraiii.-  d.'  navette  au  lieu  .le  cjraine  .!.■  lin,  et  en  mesurant  directement  la  praine 
au  lieu  d'en  .al.nler  1.'  voinm.'  .l'apr.'s  „n  [.oids.  Nous  avons  trouvé  .pie  le  p.ii.|s  .l'un 
v.ilume  donné  .le  t'rainc  île  lin  variait  suivant  son  âge.  suivant  riiumidité  de  l'alnDsidiére, 
etc.  Il  y  avait  .lacs  •■s  résultats  publi.^s  .lans  le  Bulletin  .")?  un.-  erreur  passablement  con-' 
stante,  résultant  de  cette  manière  de  dél.-rniiner  le  volume,  bien  ipie  les  résultats  de  cha.ine 
saison  fii.cïsent  tout  ,'i  fait  assez  e\«(-ts  les  uns  par  rapports  aux  autres.  .\fin  d'em[)<"cher  «pie 
la  corrc.-tion  <lans  les  d.-tcrminati.ms  .lu  v.dumo  fle.s<pielles  s.ml  maintenant  un  |icu  moin- 
dres) ne  (iss,-nt  baissiT  toute  l'.-chelle  de  [«.iiits  [xair  la  fonv  boulaii-.  re.  nous  avons  trouvé 
nécessaire  de  sicuslraire  (uO  (au  li.-ii  de  7nO)  .lu  total  général  dc-^  points,  (l'mr  Bulletin  57. 
pape  10.)  De  celle  mani.'-re  les  .-hitrres  |K>ur  la  f.irce  hoiilanfr.-re  dans  l'investii;ation  ac- 
tuelle et  dans  la  suite  ser.)nt  comparables  avec  ct-nx  cpie  nous  avons  déjà  publiés.'" 

[^■s  h'-pers  chan^.'cments  cpie  nous  venons  de  mentionner,  e\|iIi.pu-ronl  la  difîérence 
entre  cpie|<pi(-,s-uns  cl<-s  chilfrc-s  .les  tableaux  suivants  et  .eux  «pii  ont  été  publiés  dans  le 
rappirt  préliminaire  sur  ce  travail  <pie  nous  avons  <-ominunii)ué  aux  j.mniaux  aussit.'.t  .nie 
nou.s  avons  achevé  les  essais. 

Quant  au  v.ihinie  de  la  miche,  il  faut  reniar.pier  (^u'en  raison  du  failde  volume  des 
miches  faites,  la  pro|)orti.i!i  .le  la  croût.-  est  comparativement  élevé<-.  H  s'ensuit  donc  que 
la  mie  i-st  plus  létrère  dans  ces  |ictites  miches  ipie  dans  les  mich.-s  plus  jrran.l.'s  d.int  le  volume 
est  .-xprimé  par  les  ni.-mes  «hiirri-s  (faites  chacune  avec  100  frrammcs  de  farine). 
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JAI'.«»rptiori  «l'eau  la  plu»  faible  He  la  *<  rie. 
i      luiiip  le  l'ixin  Rroa. 
I'ie-<|tip  jileiitiqiie  au  n**  2   Northern. 

IVt'^'Hie  i'lenti<nie  au  n''    1    Nortliern 


nu-  de   hfîiiict.up  iufi^rieur  ù  relui    ile- 

■'  t'-!rrilp-:    riiiileur  auxî*i  iimin*  boiirit>. 
pr  1   -lipi'tjpiire  au   n     :t     Nurthern    ."i 

tnl-     mai"  il**  rmiieur  innin!»  tM>tiiie. 

rptiiin  "I*;!!!  »'lt'\«'(',    tnai-  |)A(p  <iith<  il» 
ft    If  s  ff.lhiiile. 
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Létiidt'  <lt'S  taMoiUix  fait  voir  (|iii'  U -^  t'ariiu-i  .^'  ilivisciit  riatiircllciiii'iit  rii  Iniis  (.'mm  <s. 

I^'  iiri'iiiicr  irrdiiiH'  comiirciKl  les  Iruis  |iri  iiiiirfs  iiiar<|iics  (N  1  Ilanl.  N"'  I  ri  N  .' 
Niirtlicrii).  i|iii  (liinii<"it  une  fnriîu'  forir.  de  iHiiinc  «idili'ur.  l't  a(<ii>aiil  iiiif  firir  («mlant"  n' 
clo  (lins  lie  'Mi  jM)iiiN.  !,<•  fait  c|iii'  la  f.iriiu'  N  1  Ilanl  a  ali^irU-  iiiciins  diaii  ijiir  li-s  ilrii\ 
aiitrc-i  iiiari|iics  ilu  tjrini[)i',  est  ililficilc  ;i  i>:|>li()iirr.  !.<■  (xiiils  lM.aiiiiiii[i  |>lii>  faillir  i\e  l.i 
iiiiclic  [ircKliiilc  l'st  en  partie  du  au  fait  i|iic.  lor>i|u''>ii  les  cuit  ilc  la  iii/irii-  iiiaiii<Tf.  li»  hiii  he» 
plus  );riiss('s  s<.  (|r-^-*<'<'lii'iit  ila\aiila;;«'  (jiir  les  plus  |x'titrs  faites  a\ei'  le  luèiiie  pniils  de  f.irine. 

Ia'  deiixiiiiie  >;ri)iijK'  contient  les  deu\  inaniues  N'  !i  Nortlii-ru  et  N°  !.  Les  farine- 
(ju'iinl  doniK'es  ces  diMix  iiiar(|Ues  sont  de  \aleur  à  |>eii  |irts  «■(jale;  mais  le  reiidenient  de  la 
première  a  été  de  trois  et  <lemi  |K)ur  cent  plus  é-levé  ipie  et  lui  di'  la  seconde,  'roules  Ic- 
deiix  priMliiis<'nl  une  farine  distinctement  inférieure  en  fait  d<'  for<r  et  de  couleur  à  eell< 
de»;  nriMnières  inanjnes;  et,  niale;rt'*  leur  forte  rapacité  à  ali.sort»er  de  l'eau,  on  n**  immiI  le., 
iiielln'  au  ranj;  des  uiari|ues  de  loiile  priinière  ijiialité  au  |ioinl  de  vue  du  Uiulanjjer.  ')ii 
|M)iirrait  sris  au<-iin  doute  obtenir  ilu  lilé  N^^  :i  N'ortlii-rii  une  ei-rt.iine  i|iianlilé-  de  f.iriiic 
NiiiH'rie'irc:  ri.iî^.  .;;i  n  loi  ne  ni  où  :j'  ~  a\  nn^  f;  il  ce^  c>>.i'-.  il  par.ii^siil  cire  iinp(t>>il'l<  d  <  n 
aM.ir  lin  n  ndiiiicnl  clc^é'.      l'niir  la  pmdui  icii  di    larme  furie,  le  lile  ^'alllelil)re  crdiM.iirc 

-'1'.      .' 


10 

mont  on  vioillissanl  lors-iu'oti  lo  cons.rvo  .laiis  do  lK)n?ios  .-..ndilidiis:  il  se  peut  dune  (rôs 
..■ICI!  îjiio  ijiirlijiii-.s  nu.i.i  aj.ris  ima  d.fiii.is  o.-^ui>  (i7  jainior)  lo-i  doux  manjiios  en  <|iiosti()ii 
préw-nloront  uno  anii'lioration  frappant»;  dans  la  <-t.iiloiir  ot  la  force  do  lour  farine.  Au 
iiminont  oii  nous  avons  fait  cos  essais,  oos  .{«•ux  maniues  pPMinisjiiont  uno  lionne  farine  de 
inénaj;o  ipii  aurait  donné  sali.-.faction  à  tous  ooux  <|ui  ne  dornandaiont  pas  une  farine  très 
forlo.  [lien  <|Uo  ootte  farino  no  pût  rap{)ortor  lo  prix  lo  plus  élovo  |K,ur  inélangt;  avec  d'autn-s. 
on  iHiurniit  prohal.lemont  s'en  s<Tvir  très  avanl.ij,'.us<-nionl  on  la  nioiant  ainsi  avec  r<-lIo 
il'autros  tvpo-  lU-  lilé  d'un  caractèro  tout  diir('ronl. 

U-  troisième  ^uu\h-  oorri|.r.'nd  l.'s  nianiu-s  N"-'  .",  et  .\^  H.  On  no  |H'ut  recommander 
pour  la  uuunorio  les  èolianlillons  tj|)os  ollioiols  do  cos  mar<|uo>  (|ui  ont  passé  rins|>oction. 
i|Uoi  (|uon  pût  sans  doute  faire  de  la  Umno  farino  avec  (^uel(|Uos  lots  exceptionnels  de  blé 
.N'^  .').  .si  cette  uian|Uo  iiifénouro  I, nr  a  clé  ..llriliuéie  parce  (|U0  les  jjrains  avaient  la  p.an 
ratatinés-  ot  non  |K)ur  n'avoir  [)a>  été  bien  nourris. 

.\  jU}:or  daprès  nos  essais  .le  cos  maniucs  inférieures  et  .-eux  dautres  éoliantillons  do 
blé  col,'-  oxauiinés  i-elto  .saison-ci,  il  paraît  i|ue  l'on  ne  |jeut  pas  s'attendre  à  obtenir  de  la 
bonne  farino  par  la  mouture  de  "olc  fortement  "gelé"  et  («siint  moins  de  liO  livres  le  bois- 
seau mesuré. 

RKCOI.IK    IIK    l'tOl    rf>Ml'.MiKK    .WKC    fKI.LK    I)K    I!(07. 

I.a  récolte  do  litOJ  (roir  Hullelin  n'^  ."^0)  avait  été  d'un  caractère  excef>tionnol  par  suit.- 
de  l'épidémie  do  rouille  (|\ii  avait  st-vi.  .Vous  devions  donc  nous  attendre  à  ce  uue  iea  mar- 
ipies  do  la  .sinson  pas.s.'-e  i)rés<-ntassent  (|uel<pies  (.oints  de  différence  d'avec  celle»  de  1904. 
l>es  farines  dos  marques  ilo  l!t()4  avaient  une  moindre  capa<ité  d'absorption  pour  l'eau  et 
um-  teneur  en  protéine  moindre  (|uo  itdlos  de  l!t07  {itrir  2o  Partie,  pa(;e  U),  mais,  les  marques 
inférieure»  en  particulier,  donnaient  un  pain  d'un  plus  ijn)s  volume,  (es  observations 
sont  [H-ut  être  à  l'appui  de  l-i  coii<  iision  (pio  le  blé  mal  nourri,  par  suite  .le  l'effet  de  la  rouille, 
produit  do  meilleure  farino  que  le  blé  ii  grain  à  pt'u  près  do  mémo  gro&seur  .lui  u  souffert 
par  ia  gckv. 


■Ç^'c-A.  f/î 
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DELXiftMK   rMîTIE. 


ÉTUDE  CHIMIQUE  DU  GRAIN  ET  DE  LA  FARINE  DES  MARQUES  DE  BLÉ. 

I!t07. 


Fhank  t.  Siiun,  MA.,  F.I.C., 


Chimiste  dex  Fcnnr.i  expérimentale*  de  l'Etat. 

Dans  cette  étude  nous  avons  employé  \v  imimIp  (l'analyse  ^fénéralomenf  suivi  de  nos 
jours  dans  les  examens  complets  du  blé  et  de  la  farine  et  déjà  osipiissé  d.iiis  le  Hullotin  n°  50 
de  la  série  des  Formes  exp<''rimrnlalos.  Ceci  nous  met  à  iiiêuie  non  seiilcinent  de  fournir 
des  résultats  très  complets  cnncernaiit  la  composition  du  grain  et  de  la  farine,  mais  aussi 
de  comparer  (vs  résultats  avec  ceux  obtenus  par  l'analyse  d'échantillons  s<<niblables  des 
marques  de  l'J04,  et  publiés  dans  le  bulletin  susmentionné. 

Dans  le  Bulletin  n"  .Î7  "I.,a  (Qualité  dans  le  blé"  (.série  des  Fermes  exj)éri mentales),  en 
parlant  des  constituants  de  la  farine  qui  alfeclent  la  force,  nous  faisions  mention  des  r<'c<-ntes 
recherches  sur  (v  sujet  faites  p.ir  M.  T.  lî.  WixmI,  de  l'université  de  Cambridge.  Cet  inves- 
tigateur, admettant  que  la  "fortv"  d'une  farine  est  la  eapadté  (ju'elle  pnssi'de  de  pnnluire 
des  miches  "grossj'S  et  bien  levées",  émet  l'opinion  que  la  toTvr  dé[x'nd  de  deux  facteurs 
di.stincts,  dont  l'un  afTecte  le  volume  et  l'autre  la  forme  de  la  miche:  et  il  présente  certains 
chiffres  à  l'appui  de  cette  opinion.  Nous  avons  pu  faire  quelques  recherches  dans  ce  champ 
nouveau  et  intéressant,  nous  en  prcsen'ons  et  en  discutons  les  résultats  dans  le  chapitre 
traitant  des  farines  des  diverses  manpies  de  grain. 


Blé  gei-É  oi'  "entre-gklé* 


.Avant  d'étudier  les  résult.ats  île  la  pré.sente  investigation,  il  est  bon  de  dire  un  mot  ou 
deux  concemaiil  la  récolte  de  blé  rcprés«'ntée  par  les  divers  échr.ntiHons.  D.-iiis  beucnup 
de  districts  du  .Nord-Ouest  du  Canada  la  saison  de  HK)7  a  été  extrêmement  et  exceptiou- 
neilement  |>eu  favorable  pour  la  pro<iuction  de  grain  de  première  (|uaUté.  Dans  de  grandes 
étendues  de  |)ays  et  p«>ndant  une  partie  considérable  de  la  saison  de  végétation  il  y  a  eu  des 
pluies  alxindantes  ou  continuelles  acc<.nq>agnées  d'une  basse  temf)érature,  ce  qui  a  refardé 
le  dévelr,o[>-ïuenl  de  la  |)lante  de  blé  et  la  maturation  du  grain.  Malheureusement,  au 
commencement  de  l'automne,  lors<)u'une  grande  partie  du  grain  était  encore  à  l'état  "pi- 
teux", il  est  surM-nu  des  gelées  nuisibles.  I.e  résulta*  de  ces  conditions  météorologiques 
a  été  qu'on  a  récolté  de  grandes  (piantités  de  blé  gelé  dont  une  forte  proportion  n'étj>it  pas 
assez  mûre  ou  avait  trop  .souffert  pour  pouvoir  ser%-ir  à  la  fabrication  de  la  farine,  quoique, 
ainsi  (|ue  nos  analyses  et  nos  essais  pratiques  l'ont  fait  voir,  ce  blé  ait  une  valeur  |Misitive 
et  îné'îîe  très  CJîîsiflérîible  !«>ur  raliioenljition  de  divers*'s  esiièees  il'Hnimiiny  dp  fprnie. 

I.<>s  termes  "g»'lé"  (frozen)  et  "entre-gi-lé"  (frosted),  appliqués  au  blé  sont  eniploy;'» 
indifféremment  ou  à  j)eu  près  l'un  {«mr  l'autre,  l'iuten.sité  du  tort  caus»-  étant  ordinaii'e- 
ment  expriiniV  par  un  qualificatif  tel  que  fortement  ou  légi-rement.  Il  ne  semble  pas  si  fti- 
sant  d'employer  l'un  nu  l'autre  terme  .s,ins  quelque  (pialifiratif :  car  la  gelée  [X'Ut,  au  [)oint 


!I  Jiiriir'.tT. 


y. ■'};,!  .1..  r,.i,,i,..  I,.  irt,'.  i,,iit 

".iiiiina^i'.      I.;i   v:ilrur  (l'un  1)1 


fpll  «;iii-i  vîili-iir  1111  liirn  Ile  lui 
liiiiM-r  à  iirii  iin'^  ;ni<iiri  i|.iiiiinafc<'.  '■•'  v:iuiir  u  un  i)U-  [x-ul  ilmic  l'In-  v  rifusetrifnt  ou 
Iri-  ]M  II  (liiiiiriiii'i-,  (v  iiui  |)arailriiit  lirfX'iiilrr  ili-  l'un  ou  l'autre  île  ileii-n  fai-tenrs  ou  de  ton» 
le^  .Il  ii\  il  1.1  fuis.  \-i-  l.rilicipal  de  «fS  facteurs  e^t  sans  doute  le  ile^rré  de  niatiirilé  du  l>lé 
lor-.|M'il  esl  -iiriiri^  |i;ir  la  (.'.li'e.  le  lilé  le  iiioiii-  mur  étant  eeliii  i|iii  s.iulTre  le  plus;  mais 
n..  i>  ili-Miiis  :iM-  -iipp'iMT  i|ue  l'iiili  iisili'.  du  fruid  ampiel  est  e\|>os<'  le  Mé  iiii|iarlaiteiuenl 
unir.  ;i  aiis»i  -..m  effet,  .\insi.  ii.nis  trouvons  .jiruiie  p-li'-e,  iiiéiiie  relaliveuieiil  lé;:ère.  si 
elle  -urvieiil  lnr-.|iie  le  j:raiii  ne  fait  eiieore  i)u":irriver  à  l'i-lat  "|.àteu\",  arrête  le  dévelopiie- 
,niiiit  et,  en  eoiis<-i|ueuee,  le  (iiain  recuit.-  est  |«lit,  c.iiilraeté  et  fort. nient  .lécnloré:  d'autre 
|iarl,  une  ^'elée  |.liis  forte,  arriv.int  lor-.|iie  le  forain  esl  |ircs.|iic  niiir.  n'<-uiiicclie  pas  (vliii-H 
d'être  ass«/  liien  nourri  et  de  lionne  emileur.  le  seul  indice  de  la  celii'  étant  le  fait  i|ne  la 
iH-aii  du  trrain  e~t  ratatinée.  I.'iau  produit  sur  la  |Haii  du  u'raiii  un  eirci  très  s,Miililalile  .'i 
celui  de  la  p-li'c. 

1.C  tort  caiis(.  par  la  (;elée  cl  riiiiniidit.'  aii\  lilés  e\aniini'-  a  l'té-  di-iMili'  .lans  la  première 
partie  de  ce  liiilletin  (pa),'e  s,).  Il  nous  siiflil  doue  de  menti. iiiner  <|iie  l'examen  ~ii|MT(iciel 
<|ue  nous  avons  fait  des  divers  .■eliantillons  nous  fait  voir  .|Ue  la  proporli.in  de  !,Tains  atTectés 
y>ar  la  pelée  ou  par  l'eau  dans  le  hié  \^  :i  Northern  est  presi|ue  ni'i:li}.'ealile  et  ipie  tontes 
\es  inar(|ues  supérieures  il  celle-ci  ne  paraissent  pas  conlenir  un  s<'  I  ^rain  iléfiitiieiix.  \a-% 
man|i|.:-s  inférieures  au  N"°  -i  et  particuli.'-reiiient  le  N'  >>  et  le  "Ft-fd"  préscnlent  une  forte 
proportion  de  (grains  pelés  et  ratatines. 


PlIKI'AU  M  IIIN'    IIK.S    KCIHNl  II.I.'lV.?. 

.\vant  d'analvser  les  écliantillonsdes  ipialre  prcmién's  mari|iies  on  le«  a  un  peu  nettoyés 
(\oir  preiiiiire  partie,  paL'e  M  aliii  de  les  déliarrasser  de  la  plus  :.'raiiile  partie  des  sub^tanies 
étrani.'iri-  .pli  [Miuvaiciit  s'y  troiner,  (priiicipalcmeiit  des  crains  d'avoine  et  d'orpej.  Ce 
nettova;.'!-  a  l'ait  diminuer  le  [KiiiK  de  II  'I  à  S  7  pour  cent;  et  le  lilé'  était  alors  .lans  un  état 
propre  à  la  moulure 

.Vliii  de  nous  rendre  compte  de  riiitliieiice  de  ces  matières  é'traup.'res  sur  la  c.im[visitirn 
de  ré<'liantillon.  nous  avons  aiiaivsé'  le^  iiiar.pies  Nos  4.  .")  et  li.  telles  ipie  reçues  et  aussi 
apré~  nelloyi.^e  préparatoire  ainsi  .pi  nous  avons  ilit.  ("es  mar.pies  infi-rieures  contien- 
nent naliirellement  une  plus  forte  pr.. portion  d.'  mati.'Tes  étrangères  iprauc.iue  des  quatre 
premières  de  cette  M'rie.      I>e  blé  ■'Fecd"  a  été  analysé  seulement  tel  «pie  reçu. 


(ilMC.  ISII  ION     IIKS    HlK^ 


plupart    -ensililement    (iliis  é'ievés  ipie 
ons  ordiiiaireiiieni  olileiius  jiis.pi'ici  ilans  jaiialy.se  île  lilés  .lu  .\or.l-(  )uest. 

■\nirrnii 


T,<'s  taux   .riiiinii.lil.'   -ont    p.nir 

cillent   olltenUS  jus.  ni  ni  .la..-.  .  . i ......  ,i^-  f«-   «m-r.  .i.i    .^.ini-\  rin-.Ti. 

ml  .lire,  crovons-niiiis,  ipie  ces  Mes  contiennent  une  ipiantité 

m  pour  d'autres  caiiM's;  cela  s'ex- 

nts  axaient  ili'  faits  |X)ur  la  plupart  plus 


Il  1,111  iiliti 
ceux  .pie  nous  av 
Ceci  ne  veut  pas  ii 
exivplioiinelle  d'Iiiiini  'ité  parce  .|ii'ils  ne  sont  pas  mûrs  oi 


pliipie  peut-être  par  I.    lait  .pie  les  dosa^'es  précé.lci  ,  ,      .  , 

tard  .lans  la  saison  et  après  ipie  le  i.'raiii  avait  perdu  .le  son  liumidilé.  ayant  été  lonijtemps 
is»'  à  l'air  excessivement  sec  .le  I  lii\cr 


ex|Mis<'  à  1  air  excessivement  sec  .le  I  lii\cr 

Il  faut  aussi  noter  .pic  dans  k'  passt'  nous  avions  riialiiln.lc  de  l'aire  les  dusair.'S  de 
riiuiiiidilé'  dans  le  praiii  (inement  imoiiIm  l.'l  ipie  pré'paré  jioiir  l'analyse.  Le  clulfres  con- 
tenues dans  ce  liulletin  ont  é'Ié-  olileiiu^  par  li'  il..^ape  de  riinmi.lilé  dan,-!  le  hIé'  Miileiiient 
(..masse.  Ce  iiiixle  de  dosa;;e,  comme  riX|H'Ticnce  nous  l'a  l'ail  voir,  donne  .ies  résultats 
un  iMii  plus  é-le\és  ipie  si  le  lilé  était  eu  |Miiiilre  liiie.  car  an  di-rnier  convertiss;iire  il  se  priHliiit 

.      ^1         l'I l.i;..;    ..,,;     ,*.'.l.',,.,    ,;..i.\.,iil     i.xini'M     nu    ;i     il(>ii\     lui.ir    fellt  r.Ii    l'i  ili«;ei  ii.fiief» 


un  IM'U  plus  ele\es  q 
une  'HTte  d'iiuniidili'  ipi 

■  fait  . 


i.iiiMii'  jiis.pi'ii  1111  à  deux  (MMir  cent,      lai  coiiséipieiice. 
•I::!i-.  ii.iiir  ettVîtuer  les  dosaires  de  l'humidité      '  - 


Iiun-   a\.iî!*  lait   'te-   r. ;•••.•'..»   -    -;•* •    ; ' *    ■   •' .- -- 

a  ohlit;é  à  do.s»'r  aussi  riiumidilé  .lu  lilé-  liiiemcnt  moulu  (tel  ipie  préparé'  pour  l'analyse), 
afin  d'êtri'  en  niesiire  de  ramener  par  le  calcul  les  autres  doniié-<'s  analyti.pies  sur  le  pied  de 
la  teii.iir  cil  ciiii  au  début  I^'  travail  additionnel  ainsi  occasionné  est  amplement  com- 
[leiise.  1  Tovoii-  nous,  par  la  plus  grande  e\a.  tiludi-  ipii  on  résulte. 
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AN'AI.V 


du   bit». 


N  1  \!;init.>'.:i  li:ir.i*..  . 
S"  1  Muiiitoha  N'r.rthern* 
N-  2  M»nit<.l.a  Ni-rtliein. 
N"  :i  Manttobii  N<Tt[;prii. 
(  ommerrial  <  ira<ie  n  ■* 
("ommemriiil  (îa*!!"  n  4t 
(.'oinmprrial  (ira'lf  n"  .")* 
("omniprriiil  <ir:i'i<*  n"  .'>t 
Cuinmprrial  (ira^lf  it  *■' 
CniimiTri»!  Ci  rade  n^  it 
Cominen  lai  Grade  n^  7t 


♦Tel   'lue  n^ttovt^  pour  la  nicutiire 


l'ni.l» 

II 

j 

UHl'llt.'-. 

! 

ï'r'i't'irie 

U'IMV 

Matirre 

irriivie. 

(':iili' 

Kil.re. 

r«'ti.lrc. 

lltll  l;i:i  II*. 

\£    ■    »i. 

yr.UM-iit'î». 

% 

frr 

r^ 

'". 

-;. 

.'  s;).") 

1.1  112 

i:i 

liK 

1    !l^^ 

117 

.'iii 

2   21 

1  i.i 

2  r,()!i 

i:i  :W 

n 

1.-, 

2    12 

1.7 

m 

2   :ll 

1    74 

2  ;iiK» 

12  m 

i:i 

Il 

2.  l:t 

1.7 

.17 

2  :17 

1    7  1 

2  :■  .1 

1.;  12 

II 

ix.) 

2.<i*'i 

1.1. 

lii 

2  :il 

1    ■„; 

2    ITO 

12   "2 

1.1 

*.)i; 

2  ;i2 

1.7 

.".'■. 

2    1  1 

1    71 

i:i  22 

1  i 

II, 

- 

2  :i'.i 

i.ii 

41 

2   74 

1    7S 

2   i.U> 

12   M 

1,1 

SI 

2  :l.: 

1.7 

12 

2    III 

1    71 

lil    ',)S 

1 1 

lis 

2    11 

l.S 

.f.l 

2   •..-, 

1    7» 

2    127 

12  lia 

14 

;iii 

2    !.•) 

,;i-. 

7:i 

2   !..( 

1    7S 

12  1.2 

i:i 

M 

2  ii; 

r.r. 

.'i4 

J   71 

1    SiJ 

2   .171 

Kl   4.-) 

12 

■211 

2    II 

SI 

.1.  lu 

1    »7 

Kintiiro 

*T<- 

que  rp';ii 

Pnitéme  fcniif.—Poiir  !<•  calcul  de  (v  ronslitiianl.  le  plus  inii«.rt:inl  dans  Ir  ;;rain  <!.■ 
blé.  nous  avons  niiiltiiilié  Tazot.-  total  du  M.-  par  Ir  fact.-ir  U  L'.').  I..s  n-.litT.h.s  r.Wnl.'s 
ont  fait  voir  (|ue  I.-  facfpur  r>  7  donne  <l<-s  résultats  plus  rapprm-li.'-s  d<-  la  vente;  mais,  coiuuie 
il  n'a  pas  encore  été  m'-néralenient  adopté,  nous  avons  C)ns<r\-é  l'ancien  facteur  dans  I  ana- 
lyse des  blés  atin  ()ue  nos  résultats  fussent  facilenuMit  ci  imparables  avec  c<-u\  déjii  publiés 
sur  les  blés  américains.     Dans  l'analyse  des  farines  c'e^t  le  fa.teiir  .">  7  i|ue  mous  avons 

emplové. 

Si.iis  le  rapiMirt  de  la  teneur  en  proléïne.  tous  les  bl's  de  c.lte  s."rie  sont  e\c<'ptionnel- 
lement  riches;  et  ceci  est  d'autant  plus  vrai  ipie  leur  taux  d'Iiumidilé  est  relaliveuient^élevé 
Tels  (|ue  nous  les  jiré.seiitons  les  résultais  font  voir  <pie  les  mari|Ues  i|e  blé  île  \'M)7  con- 
tiennent de  1  H  i;  pour  <rnt  de  pUis  de  protéine  .pie  celles  de  i'Mll  (voir  Hulletin  n°  M.  st^rie 
des  l'ermes  exix'rimeiitalesl  Si  les  résultats  <1,  s  deux  saisons  étaient  calculés  sur  le  pied 
de  la  même  teneur  en  humi.lilé,  la  difTéicii<r  serait  encore  plus  sensibl.-  Il  semble  plus<(m; 
probable  ipie  (v\U-  teneur  élevé..-  .-n  protilne  est  altribnable.  en  parti.'  au  moins,  aux  condi- 
tions exceptionnelles  de  la  sai'oti  .l.rni.re  <p:e  nous  avons  luentiomu-es  iiréoé<lemment. 

Bien  ()ue  sans  aucun  iloute  dans  Ix-aucoiip  de  j.arties  du  pay<i,  le  blé  ait  parfaitenient 
mûri,  comme  d'habitude,  nous  avons  amples  preuves  .pie  dans  .l'autres  étendues  considé- 
rables du  pavs  la  l)as,se  lem|).'rature  et  la  plui.'  ont  tellenvnt  entravé  le  déveh.pix'inent  .lu 
blé  «pie  la  [mus-se  a  été  presque  nulle  ixiidant  .l.s  s«-maiMes  enti.'res;  et  .vci  parait  avoir 
été  le  cas  surtfmt  tan.lis  .pie  I.-  «rain  était  .i  l'él.il  pi'ileux.  Ce  blé  a  .'lé  r.'-c.ilté  plus  .)U  nmins 
imparfaitement  mûr;  et  après  la  mois.son  nous  avons  trouvé  le  ;;rain  très  ]m-u  rempli.  L'opi- 
nion ipi'une  forte  teneur  en  pr.>t.'ine  brute  pro\ient  de  l'imparfait.,  maturité  .'st  parlail.'- 
ment  d'accor.l  avec  la  conclusion  .pie  l'on  |K-iit  tirer  de  n.is  élii.l.s  sur  les  blés  ;;el< -.  ipu 
sont  ni-cessaireinent  imparfaitement  murs.  De  tels  blés  ont  invanalilcment  une  fort.'  t.ncur 
en  pr..t.Mne  (azote  total  X  •).:.'•")).  toiitcf.>is.  ainsi  <pie  l'.nt  fait  voir  d.'  ré-c<-nt.'s  anal.vs,.s, 
un  [«lit  nombre  de  c<-s  comiHisés  azol.'-s  ne  sont  pas  albumin.iïd.s.  Dans  un  pari;i,'raphe 
subs«Mpient  nous  .liscuterous  l'etTct  .I.'  la  ^rcl.M-  sur  «s  .livers.'s  mar.pies  .le  blé. 

.11  n  existe  aiKune  .iiuérence  nolabie  soii>  le  i.i|i|H.tt  d«  i.  ur  i.  ii.  ;ir  .n  proicir.r.  ii:ln- 
les  diverses  inanpies  .le  blé  telles  .pi'oii  les  ..mploie  |>our  l.'s  fins  de  la  meunerie.  I*'S  .-I  ilfres 
pour  les  trois  premiers  .•chantillons  <le  la  s,ri...  sont  en  somme  entre  les  limites  d'erreiir 
expériiuenlale.  I.c  blé  "  !'<..■. I"  contient  un  taux  de  protéine  un  ]»-u  moins  élevé  ipie  les 
marques  <|ui  le  pré.r.lcnt.  ce  .pii  est  sans  .joute  dû  à  la  i>liis  forte  proportion  de  matier.? 


^}à*%; 
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»triiii)pTe  i)u"ii  rcniVrrne.  >auf  [Knir  cet  «'(iiantiiion,  ia  liiflerttui'  la  plus  ciiiiHidoralilf  ne 
dépass*'  pas  .8!»  [Miiir  cpnt. 

Nous  avons  ili'jà  fait  allusion  aux  investigations  faites  il  y  a  ipicli|Mes  aiuiées  dans  les- 
((uellcs  nous  ayons  fait  voir  nue  le  lilé  j;elé  est  caractéris»'  par  une  plus  forte  teneur  en  pro- 
téine ijue  le  blé  s<'nil)laMe  <)ui  a  mûri  nornuilenient,  en  d'autres  mots,  i|ue  le  grain  gelé  est 
du  grain  «pii  est  plus  ou  moins  imparfaitement  mûri  et  est  par  sui'e  phi'-  azoté  pie  si  la 
saison  lui  eût  [H-rmis  de  s<'  bien  remplir  |iar  l'apport  sul).s<'(|ueMt  d'amidon.  On  peut  donc 
s«'  ileiiiander  jusiju'à  i|ImI  |M>inl  les  ehitfres  lutuels  l'orifirment  celte  opinion.  [)uisi|ue. 
romnie  nous  l'avons  déjà  dit,  les  signes  de  gelé'e  (ou  d'humidité)  sont  évidents  dans  l'écliau- 
tiHon  Northern  \°  .'<  et  le  sont  de  plus  en  plus  dans  les  échantillons  infiTieurs  jusipi'au  l>as 
de  la  liste. 

\'oiei  les  taux  i|U(   nous  avons  trciu\é-s  dans  les  échantillons  nettoyés:  — 


.N=  1  Manitiiba  Harl 
N"  1  Northern. .  . 
N    J  N.-nliprn, 


Protéine 

brute. 


■  pour  rpnt. 

13  (.8  I    S"  a  .Norlhern 

13.4.')       N^  ■)  ('cininirr<'ia!  tîraiie. . 

13  41       .S»  ,■•)  CnuiMcrciul  r,r,i.|e.. 

N'"  *i  roiiiiiiprrial  tirailc. , 


kux  tiin\t-u  ile  [a  prot/ine  dan^  le*  fVttnn- 
tiUoas  mut  Kel(*s   ... 


Taux  mi!\cii  -le  la  prnuMtie  <laii?«  le.-» 
13.âl  tilluus  upputennueiit  KeU'^. . 


brute. 

.  -ur  rent. 

1  1 

IIS 

i:i 

i»; 

13 

SI 

14 

3"! 

(^uoiiiue  la  preuve  ne  .soit  |HUt-être  |)as  très  déri-iive,  nous  croyons  (e[Hriilaril  ipie  Us 
chiffres  ci-ilessus  sont  à  rap|>ui  di-  la  conclusion  à  hii|uelle  noii>  étions  arrivi's  dans  de  pré- 
«•('ilcntes  investigations  concernant  la  teneur  plus  élevi's'  en  |irotéiiie  ilu  l>lé  gelé  et  inipiir- 
faitcmciit  mûri. 

I/C  nettoyage  a  en  général  eu  pour  etfet  d'augmenter  la  teneur  en  protéiiii'  sauf  dans  le 
cas  de  l'échantillon  N^  ').  l.a  'piaiitité  et  la  nature  (hs  matières  etr.ingires  éliminé'cs  telles 
que  grains  ou  bouts  de  paille,  sont  naturellement  (v  (|ui  détermine  le  degré  et  le  sens  de  la 
variation. 

\  alinr  alimentairi'  de.t  nuinfw.^  iiiji'riniri.'t.  -Autant  (pie  nous  |xjuvons  en  juger  par 
l'analvsf'  chiniiipie,  nous  avons  dans  les  m.iripies  inférieures  du  blé  (pii  devraient  être  d'une 
très  grande  valeur  |H)ur  l'alimentalion  des  animaux,  du  blé  caractéri.s»'-  par  ce  ipi''»!  piMit 
apfx'lcr  une  teneur  exceptionnellement  forte  en  protéine*  -ce  con^fituant  des  plu^  priMieux. 
Il  parait  y  avoir  tout  lieu  de  su|)poser  (pie  le  blé  gelé,  distribué  aux  animaux  avec  intelli- 
genoe,  tlonncra  d'au.ssi  Unis  résultats  i)ue  le  blé  (|ui  a  ni 'ri  n.irmalement.  Il  va  s.ins  dire 
tjue  la  i|uanlilé  de  matières  étrangères,  de  rebuts,  pré.seuic.  '  niirmera  pro[>orlionncllcniciit 
la  valeur  aJimentiiire;  et  c'est  là  un  fait  tpi'il  ne  faut  pas  [HTdie  de  vue  lorsc)u'il  est  ipic-^liiiii 
de  la  valeur  du  blé  comme  "fourrage". 

Malièrr  grasue. — Nous  ne  remaupions  pasde  grandes  dilTérenccs  dans  la  teneur  en  ma- 
tière griusîte;  mais  il  est  intéressant  de  noter  (pie  les  maniues  inférieures  stmt  un  |x'ii  plus 
riches  sous  ce  ra|)port  (pie  les  tpiatre  premi(  rc<  de  la  st'rie.  ("est  peut-c'Ire  lit  une  indica- 
tion (pie  le  blé  imparfaitement  mûri  (gelé)  est  plus  riche  en  matière  gra'.st'  tpie  le  bl.-  nor- 
iiialeincnt  mûri.  l^n  1^04  nous  avions  (•giilemeiit  trouvé  (pie  le  blé  gelé  et  le  blé  "four- 
rage" (fe«'d)  avaient  une  teneur  plus  éle\é  en  matière  grass*-.  ("est  une  question  (pie 
nnii.«  iill(>n.s  <'ontimier  à  étudier  cette  siiison-ci 


*  Uoe  «éfi*  d'auAlynw  recsram, ut  exécut^'j  ilarkt*  le  but  de  df^teruimer  plud  e.Micteiueut  la  iiulurtf  lict 
cunip"*^»  ftaoté»  1-1 II; tenus  dajia  le  h\é  gelé  uu  ini parlai truierit  m  On.  il  res*irt  qu'une  f;iiliU-  pr'>pi>rtÉoii  de  ec  «lu'uu 
appelle  protéine  Lirute.  cuiittstA  «Ji  subr-laittee  n^it  albuiuiu'julea,  lesquelles],  cuiaiue  uii  le  .-.iiit,  uut  uue  valeur 
aluueiitJure  UD  peu  muiudrc  qua  laa  vraM»  prvtHne». 
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Nous  <lpvonx  enoore  faire  rrmiin|ii«T  (lUe,  à  ron''i(lér.r  la  st'-rie  toute  entière  letaii\  .le 
la  in.itii-ro  (rrassc  .lans  .rs  Mrs  t-sl  ron.si.lérableiiK-nl  su(H'Tiour  à  celui  «les  van.Hi-<  «1  liiv.-r 
-fait  <)iii  a  son  imiMirtnnce  an  [M)int  de  vnc  de  la  valeur  nutritive. 

Fibre  et  cendre.  Il  n'y  a  ri.-n  . l'anormal  il  noter  oncc-rnant  la  teneur  en  libre  et  en 
cendr»-,  quoique  nous  devions  r.  inaniuer  l'aucincnUlion  continue  du  taux  de  la  fibre  depuis 
U  premièn-  inari|Ue  <ie  la  série  jusiiu'ii  la  dernière,  [)ro|H)rtioiin.  lie  ..u  nombre  des  f,Taiiis. 
i-ontraelés  et  ratatinés.  Comme  ou  '|«>uvail  s'y  attendri^,  le,  taux  de  la  libre  et  <le  la  (vndre 
sont  invariablement  un  peu  plus  élevés  dans  les  échantillons  -tels  .pie  re.;us"  .|ue  dans  .-.•s 

mêmes  blés  "nettoyés  jn.ur  la  moulure"  .      Ia-  blé  "  K I  ".  en  raison  de  s;i  f,.rte  proporti.iii 

lie  matières  élranp Tes,  est  celui  .pii  acc\i.se  le  taux  le  plus  élevé  de  ces  con>litua!its. 

Foids  dit  grain.  -Nos  recherches  antérieures  sur  du  blé  s.'inblable  nous  ..nt  fait  voir 
(ju'il  exisU-  une  relation  plus  ou  nmins  .lélinie  entre  le  poi.ls  du  irrain  ef  la  pn.portion  de 
farine  blanche  (straifiht)  <|u'on  (k-uI  en  obtenir  -plus  la  «rain  .si  |H'sjint,  plus  aussi  le  poi.ls 
du  »».>i.s3<-au  .s.Ta  élevé  et  plus  il  donn<-ra  de  farine  .!.■  pr.iiiiire  mar.pie.  Ix-»  réstdtats 
obtenus  avec  les  blés  de  l'.'OT  ne  présentent  pas  l'existence  de  ce  rap|><.rt  .lans  toute  la  .s<-rie. 
I^es  chiffres  s<jnt  consignés  au  tableau  suivant  : 


Uan^ue  <iu  b!**. 


N»  1  Hmrd 

N"  1  Northern 

N°  2  Nortljern 

N*  3  Nortlieru  .  . 
f'omiDeriial  .ir.\tip 
c.ommprrial  fîratle  n 
Commercial  drade  n° 


Fn,.|, 

1(X)  eraiii^. 

1           Poida 

!          .1,1 

1           inpri» 

!      iipt'(t\%ge). 

Rpn.lernent 

en 

fahae 

blanche. 

(\  oir  le  parti*.) 

Uninirii*--. 

11). 

Il>. 

2  S'J."> 

.■.2{ 

«5 

2  ftSfl 

«U 

62» 

2  3IW 

Bit 

82 

2  7''0 

f.o 

S9i 

2    T'I 

1          SS! 

5.J 

-2  1. 1^1 

.Wk 

60 

2    1J7 

.■,7i 

50» 

Nous  sommes  portés  h  croire  .|U<-  la  pri'M-nc.'  .le  blé  "welé"  dans  les  mar(|ues  inférieures 
.le  la  ^éri<-  est  c-  .pii  cette  aniiiM-  ;i  .-au--  c<-ttc  i>ertiirbati.in  l't  <|ui  expli.pie,  en  [jartie  .lu 
moins,  I.'  man.pi.-  .l'acc<jr.i  entre  le  p.)ids  ,lu  «rain  et  I.-  r.-ii.l.-ni.n;  en  farine.  I^  n-nde- 
inenl  en  farine  blati.Ii.'  se  iléicrmine  .i'après  la  c.uleur,  et  l.'  blé  gidé  donne  uii<>  farine  .pli 
est  plus  .>u  m. lins  f.iii.éc  .)U  .le  mauvaise  couleur,  'livant  rinlcnsité  .lu  d.>mmaj;e.  Du  blé 
.lui  a  été  léi;èr<-n.-  nt  atf.'clë  par  la  si-Wv  al.)rs  tpi'il  était  pn-^.pie  mûr,  donne  un  renilemciit 
Ix'auoup  phis  cousi.UVable  en  farine  "blanche"  de  Ix.nne  couleur  .pie  celui  <pii  a  été  fort- 
in.-nt  irelc  avant  .l'.tre  mûr.  Il  est  .lonc  évi.lcnt  ipie.  si  les  iiianpies  ont  été  détiTinin.'.  s 
d'ai.ris  le  .lisrré  ou  l'intensité  .lu  .lommaïc  appar.nt  causé  par  la  pp\éc  (lequel  est  une 
in.li.ati.iu  di^'îa  quantité  de  farin.'  "blanche")  plut.'.t  .pie  .l'apr.'-s  les  uutres  cara.-t.'-res  t.ls 
que  la  rondeur,  la  f:r..ss.'ur  et  le  p.)i.ls  du  ijrain.  le  rapport  .lir.'.l  ipie  nous  disi.ms  plus  haut 
avoir  remar<|ué  les  s;iis.ms  précé<lentes  se  trouvera  .lans  cette  série  interrompu  et  irrégulier. 

CoMPOHUDN    DKH    FARINKS. 

r  '  '„i:ç*p  (J;iî;.î  Ij»  rrîo'.îliïi  k  cvlinilres  c\î"'*riiue»it;il,  a  fahrioné  iJe^  farines  blanche» 
avec  o'  acunc  des  niar.piis  précitws  excepté  la  mar.pii-  "l'e«'d".  Ces  farines  ont  f.turni  U'S 
échaulill.ins  emplovés  dans  la  recherche  des  valeurs  boulan^rt-s  indiquées  dans  la  première 
partie,  ainsi  .pie  dans  le  travail  clumi.;uc  dont  n.>us  all.>ii>  présenter  les  .létails;  on  pourra 
ilonc  Munparer  les  uns  avec  les  autres  les  résultaLs  des  'J<-ux  investigations,  auUat  qu'il  est 
]M)ssible  de  le  faire. 


■P 


.v.Éif':'^ 
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I,.  .  ,l,,s  .^r,.s  ,l,|„ii,,,„.,  .■„i„|>r.-nnriil  nniinùlilé,  la  |.r..t.-inr.  h,  iM„ii,.r.'  .thss,.    Ih  fi|,r,. 

U,  .mmIr-.  Ir  -liilrri  liuiMi.lr  ,-t  I.-  t;liil.-n  «t.  Ih  |.ro|M.rti,.n  .fr  |,n.l.-i„..  m,„s  f..niir  ,!.■  .-lia.lin.'' 

■i-i  .MM-  I  .i/nt.-.  h,  .viKlr.'  et  (iu.-li|ii»-s-uiis  ,lrs  i.utr.-s  .-..iisUtu.  iil-  .!<•  r,\lr;.il  d,.^  inruwx 

'•  liililr  i|;ill-  I  cilll. 


M:iri|iip         :,|,-. 


'■<ndre. 


S     I   Ihipl 

N      1   .\..rt'u'rn    ... 

S°  2  .S<,ril  .Ti,      

N°  ri  \..rt|,,.fri 

r(.riitii*-Hi:il  <;ra'ie  n*^  4. 
CoTTHni-rrml  Ora.ie  ti''  .',. 
Commrrciml  Gra'le  u*  f> 


•1  '  " 

IL'  "-, 

1  .'.'. 

Ti.  :ii 

17 

.'.7 

U  1.-. 

l:'  !s 

1  .',>. 

71.  47 

.20   i 

.«4 

9  :,2 

1    '-■••'  i 

1  2i'. 

7.'i  «2 

.21   ', 

<i« 

9  32 

'     Il  «7  j 

1  4s  ; 

7»;  3.-.   1 

1» 

.«; 

9  37 

12  IW   , 

1.47   ! 

7-,  7H  j 

IS 

.8<'. 

9  45 

12  43 

1 ,  37   i 

7S  SI, 

lu 

.70 

H  41 

.2  03 

1  47 

76  11 

2S   j 

.70 

Hximiiltiv.  1,1.  t.-ii,'iir  d'uiif  fiiriii..  .-ii  Iminiditr  ,1.-[h.ii(I  .11  snincle  pariie  des  condi- 
tions alino,s|,hrri(inrs  iiiix.|ii.-ll.-s  •■11,-  a  étr  .■x|k,s,V  .l.-piiis  la  iiioiiliir.-.  Il  m-  faut  .l„nr  pas 
Ri.pix.srr  (,i.t.  I.s  I.MMN  i,'i  in,li.|u.'-s  sent  .tux  ,,11,-  r„n  tn.uvrrait  ,ians  .les  farines  du  cmi". 
niem-  fabri<|ii«.s  avec  I.s  mriiu.s  i„ar<|ii.s  d.'  l.!,'.;  dans  dr  l.li.s  farinrs  il  .-st  f„rt  pn.hable 
que  les  taux  de  1  liiiioidité  .eraieiit  U.auc.up  |.lus  élevés,  les  ,  uiiditluns  dans  lesnuelle.s  elles 
ont  et  •  c<m.s..rvees  avanl  été  nmins  favnral.les  à  la  .lessieati..n  de,  farines,  f^w  farine,  du 
oomnieree  contiennent  ordiiiair.inei,;  de  11  ;.  i:{  ,H,nr  (.-nt  .rii.imidité.  le  taux  v.nn-nt  plus 
ou  moins  suivant  la  saison  >le  l'anné,-;  .s.iinne  l'air  est  p|„s  liuniide  en  été.  la  farine  le  sera 
un  [leu  plus  [K-ndant  eette  s;iis<in. 

In  (araei;-re  reinarcpiahle  dans  l„ut.'  la  s«Tie  est  runifonnilé  de  la  teneur  en  himjidité- 
ef  ceei  pn.Meiit  indiilulahlenient  du  fait  .pie  tous  les  .■elianlilloiis  avai.-nt  été  aupara-ant 
soumis  [Hiiilant  [.lusieurs  seniaiiies  .aux  inéines  e.mdilions  atniosph.Ti.pies.  (>t  uniformité 
permet  de  eomiiarer  entre  eux  les  r.-sultats  anal.vti.pies  en  panerai  siins  autre  ealciil. 

I'r,<t,i,„  ou  all,„i„i,i„i,lr.'<.~\nu^  avoii»  .lejà  fait  remar.pi.r  .pie  les  Mes  de  es  niar<iue.s 
sont  raraet..ns.'s  par  une  plus  forte  teneur  en  prol.-ine  .pie  eeiix  de  l!'OI.  U  MHino  eli,,.,. 
evi  vnne  .les  farines.  Kn  l!l(J4  la  nio.veniie  était  .le  ll.OC:  .t  .lans  eette  .s<:rie-ei  elle  est  de 
1L'.24  p..nr  .■.ni.  ('.'tte  au^nnentation  <ie  la  t.'i.eur  en  pn.l.-ine  |)eiit  ne  pas  indi.pier  une 
amélioration  vn  .pialil.-  <»i  en  for.r;  ear  on  a  |ias  invarialilernent  Ir.Hivé  <pi..  la  valeur  bou- 
l,inc,.re  d'un.-  farin..  .léfH-n.le  .lir.>el.-ni..nt  et  simplement  .!.■  >;,  teia^ur  en  protéine  im'-me 
<-..mme  nous  |  avons  «l.'j;,  .lit.  ,v  |Mut  .-tre  une  in.ii<'ali.,n  .pi.'  1,.  l,lé  n'était  pas  t.viit  à  fait 
imir^  par  s,„|,.  ,1e  la  sais.,,,  arri.T.V  et  aiiormi,!.'  rarm,-,-  .Lriii.'-iv  .lans  U-aucoup  de  parties 
du  N.ir.l-Oiiest,  et.  t.'l  .tant  le  eas.  nous  n.'  |K.urri.„is  [,as  con.si.lérer  .rite  aU),niientation 
c-omme  «tant  unv  mar.pie  de  suiR^riorité.  sauf  |KMit-.--tre  au  p.,int  <le  vue  ,-,liinentain. 

Il  n  est  pas  |H,ss,l,le  de  tenter  un  elass.-,,,.,,!  .les  farine.,  .rap,v>  leur  teneur  en  protéine 
en   r.nson  .lu  fait_  .pie  les  taux  de  ee  r-onstituant  sont  exIr.'nuni.Mit  rapproeliés  da,is  tous  le» 
e<  li:!iilill.iiis:  il  n'y  en  a  [Miiiit  .pii  s'énirte  l)eau<-.(up  .!.■  la  inovemie  (].'._'t)  .les  s<-pt  éelian 
ns.      On  supiH.se  f;<WTalen,eiit  ,pie  le  blé  N°   |    llar.i  ..Mi.  r,t  eette  inar.pie  par,,.  .p,'il 
pr.itt'ine  .'t  en  irlutep.;   îïiais  ji,  !î'«î  ré«::!!^ts  ..i-.f,.} 


lill 

lllilin.-   une   farine    plus  ri.lle  el.    , ,  ,    .-„    :;,,,,,•,;.     .;:;;;,;    ;:■    ;,.,  rrse.!:^!.;  ..!.!,.i   .   ,     

.p"-  .le  l'<(ll  (Huilelin  .".II,  M^rie  .les  Fermes  ex|Kri,n..„tal.s)  ni  e<-ux  delà  Jriè'a<.fuelle*n.. 
Jiish!,.  nt  aiiiuin'ment  eette  .ipini.in. 

M„hcr,  yr.mr.      I.e.s  taux  de  la  n,atii-r,.  ^-rasx'  .s<.  rappro<l,e,il  M.a„.-.,up  ,|,.  ceux  que 
n..iis  ,,  f.„irnis  1  analv,e  des  farines  des  mar.pies  dt  V.m  (Huilelin  n=  ,J0,  série  des  Fermes 
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r\|MTinicntal('s),  i-t  iU  nous  finiriii^ctit  «le  nouvrllrs  prfiivfs  cli-  la  riclirss.-  .mi  <fl  ('Iriiiciit 
nutritif  des  fnriiirs  fal>rii|u<M's  ii\cc  du  I»Ip  iju  NUrl-Oui-st  I^  taux  rmiM'ii  >\r  \:i  miitit-re 
_'r:issp  ol.t.'uu  à  la  <livisi(,n  tir  iliimir  du  MiiMstrr.-  dt-  rai;ri«ulturr  de  W.isl.inirtnu  ,l».<'.) 
[liir  l'aiiiilv.'W.  de  40  échantillons  de  fariii.-d.' choix  (|iatcnl  i .  st  do  I .()_' [mmip  c.iit:  la  iip.miiu.' 
de  nos  rcsultats  est  de  1  .'iS  ]M)ur  cent. 

lillAllINF.    ItAlTillM     m:    I.A    (il.lADlNK.   lill    ll.N     lUMIUi;    Kl    c,|J    UN    SI-.!.'. 
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filiulliiir  ci  rapiivrl  dr  lu  iiliiuliur.-  \ous  avons  iléjà  coiisidi'n'  en  di-lail  l,i  'latiire  et  la 
valeur  de  ces  délcrniinalioiis  .laiis  [iliisieiirs  (iiihliiatioiis  récentes,  [larticiilit-rerictil  dan-  le 
Bulletin  \"  JT  sur  "  I,a  (Qualité  dans  le  hlé",  octol.re  rtiiT.  H  i„.  sera  dope  i.a-  né^c  s,;, ire 
de  discutiren  ilétail  le  ra|i|).irt  entre  ces  dos:ii;es  et  la  val.'iir  IxailaKirirc  de  la  farine. 

Qu"il  nous  siilKsi'  de  dire  (|iie  l'ofiinion  ciu'iine  Ixiiirii-  farine  forte  d.  it  cimtciir  <lc  ."i."i  a 
bô  pKiiir  c<'nl  de  sa  proti'ine  sous  forme  de  ^'liadiiie,  n"a  iiiillenieiit  été  conîirnii's'  |iar  nos 
recherches.  Nous  n'avons  |)as  non  plus  trouvé  invarialilcn:ent  correi '■  la  thé-orie  plii.s 
récente  (|ue  la  f.  ne  irunc  farine  dé|MTid  d.'  -a  l.neiir  en  L'iiadine.  hieii  ,,iie  i|iiel.|iie.s-iin.s 
de  nos  résultats  soient  en  faveur  île  celte  théorie  On  rcniari|iicra  .|iie  les  chillies  ,|u  taux 
de  la  p;liadine  et  du  ra|i|:iirt  de  la  >:liadine  sont  un  |h.u  jilus  élevés  chez  les  trois  iireniiéies 
farines  de  la  s<'rie  i|iie  chez  les  trois  derniires  l.ien  (|iii'  les  (liiréren<.s  ne  soient  pas  déîinies 
ni  réfruliéres  .suivant  l'ordre  des  échanlilloii-i  Cette  diminution  île  la  (juanlité  de  cliadine 
doit-elle  être  attribué^*-  à  la  maturité  iiii|)arfaile  ou  U  l'eiri-t  de  la  geléf.  li  se.a  -léccssaire 
de  continuer  h's  n-eherches  afin  d'arriver  à  savoir  jusqu'à  ([uel  (xiint  il  en  est  ainsi.  Ix-s 
taux  de  la  Kliadine  dans  la  présente  st'rie  sont  c  oni|Mralivement  plus  .••le\és  <|iii'  ceux  de  la 
série  de  farines  de  IHOl,  la  niovenne  étant  de  4.7(i  pour  >vnt.  tandis  «|ue  celle  ih'S  f.irincs  «V 
l'.tO"  est  de  5.17  pour  cent. 

Olutni  humide  li  rjliiln  «ce.  -Ces  résiilt.its  suivent  dasM'Z  |)rés  les  laiix  de  la  [irotéinc. 
et  s<jnt  par  consé()uent  lx>aue<)up  plus  élevés  .pie  ceux  ..litcniis  en  l'Ull.  Les  niovennes  en 
1904  étaient:  (;luten  humide  30.1.5  pour  cent  et  gluten  sec  12. (il  |)  mr  cent;  en  ISUT  elles 
sont:  eluten  humide  40..10  ()our  i-ent,  gluten  sec  14  40  |M,ur  c  nt.  Il  est  int  Tes.s;int  .le 
reuianpier,  toutefois,  .pie  le  rapjHirt  du  gluten  humide  au  plut,  n  s.-.'  est  sensibl.-ment  le 
même  dans  les  deux  .s<'ries:  J.,S(i  et  lî.SI. 

I^  «pialité  .lu  gluten,  à  l'exception  de  celui  de  l'échantillon  N^  0  «jui  était  un  (x-u  fomé, 
était  excellente  dans  t.)ute  la  .s«''rie:  car  il  était  ferme,  élasli.pie  et  de  l)<mn<> I.iir 

Cl.XSTITrANI  -    DKS    KAllINM   SOLUBI.f>    DANS    l'eaP. 

Nous  avons  déjà  mentionné  brièvement  ("page  I2l  les  vues  récemment  promiilgtiées  par 
M.  T.  U.  W.xxl,  de  riniversité  de  Cambridge,  concernant  les  facteurs  de.Sf|uels  dépendent 
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In  fiir<f  ili'^  f.irini  «  Ci.rninr  non*  avon»  ilcj.i  ;li'.<iilé  cr  sujrl  il.iii^  le  Hiillrliii  ii^  '>'  "  La 
(^iialili-  (II. M-  le  lili'-"  i|i:i::i'-  ifs  il  il'ii,  il  r»  mth  |piiv  iii'-<i's-iiiirr  ici  île  faire  plus  i|iH'  rrlx'tcr 
1res  hrii-vciiifiit  lis  |irii|ni-<iliiiiis  M  \\<«i<l  cutK  lut  «le  s«'S  rt-rlii- relies  i|iie  le  voliiiiie  el  la 
forme  lie  la  luiclie  (l<-|Miiileiil  rliaeiiii  li'uii  fiieleiir  ilislinet.  Ir  premier  élant  "la  i)iiantile  de 
Miere  iiiiitiiiii  ilaris  la  farine,  jointe  il  i-elle  ipii  se  fi>rme  dans  la  fu'ile  par  raellciii  île  l.i 
clia~l,is.",  lanili-  «pie  l'autre  (|i|Mri<l  île  nrlairii  «  prnprnli'-.  physiipie^  ilii  L'Iiilen.  Icv|iielle- 
ii  leur  tour  ri'sullent  île  la  pri'M-nie  île  prnpurtinns  varialiles  île  ii'rt  lities  li'j^'re,  ipianliles 
lie  sels  minériiux,  en  d'autres  mots  ,pie  "la  force  autrmeiile  avec  le  nip|Hirt  de  la  protéine 
au  vl  et  diiniiMio  ipiaiid  <•<■  rap|>iirt  est  peu  éliM-".  M.  WikmI  dit  "La  \arialion  .le  ir 
rap|«>rl  jK-ut  être  l'explication  de  la  maniire  dilTérentr  dont  se  comporte  le  irliitcii  si  li  s 
farines  soiit  fortes  ou  faillies,  et  i-e  (iciit  être  lii  le  fadeur  ipii  di'teniiine  IVIémenI  e,,iii[His.iHt 
de  la  force  duipiol  dé|KiideiLt  la  forme  de  la  miclie  et  sa  capacité  de  n  tenir  le  yaz".  <  est 
ce  dernier  proliliine  dont  nous  nous  sommes  surtout  occii|x''  en  faisant  l'examen  de  ces 
farines  et  dont  nous  présentons  les  résultats. 

.\do|)l,iiit  le  molle  o[M-ratoire  esipiiss»-  par  NL  WimhI.  nous  avons  aj^lé  ens«'ml)le  I0(< 
frranmies  de  farine  avec  UHKi  ce  d'eau  dislilli-i-  (Kndant  trois  heures  de  temps.  .Xprés 
uvoir  laissi''  repi>s<r  ipielipie  tem[is.  nous  avons  (iltré  le  liiiuide  surnajçtatit  en  accélérant 
''o|N-ration  au  inoven  d'une  |M)ni|ie  aspirante  et  par  l'emploi  de  réactifs  nous  nous  sommes 
assurés  ipie  le  liltrat  ne  conlenail  pas  d'amidon.  .Nous  avons  ensuite  fait  en  doul)le  le.* 
ilosai;es  suivants;  solides  totaux,  i-endre.  alcali  sous  forme  de  |)«tasse,  acide  pliosphorique 
(1' (  )  )  cl  azote.      I^s  résultais  M>nl  coiisi^fiiés  au  laMeau  suivant 
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On  remar(|ue  une  aUf.'ment.ition.  liien  qu'elle  ne  soit  pas  ré!;ulièrc,  dans  la  quantité 
lies  mnstiliuinis  iolul.les  à  partir  du  premier  éclianlillim  de  la  série  jus-iuau  dernier.  Cette 
auirmentation  est  des  plus  man|uées  dans  le  eas  des  solides  totaux  et  [«lur  l'extrait  privé 
d'iû-ote  et  de  cendre,  ''eci  sendile  indiiiuer  que  la  plus  forte  partie  de  ivtte  auciiientalion 
d.iiis  les  farines  des  derniiTes  marques  de  la  si'-rie  est  due  à  la  présince  de  la  matière  orga- 
nique non  azottV.  Si  nous  sup|Hisons.  comme  le  fait  ^L  WimnI,  que  l'extrait  privé  d'azote 
el  de  wnilre  se  com|)orte  comme  un  siure  au  |M>int  de  vue  de  la  prixlnction  du  t;az.  alors, 
d'iipri-s  celte  théiirie.  le  volume  du  puin  devrait  aui;menU-r  dans  la  même  proportion  que 
(il  extrait.  Tel  n'est  pas  le  cas,  toutefois,  c  est  plutôt  le  contraire:  car  <iapK-s  les  résultats 
lies  essais  de  panification  le  volume  de  la  miclie  diminue  p-aduelleinent  à  partir  du  premier 
iniinéni  de  la  s»-ne  jusqu'au  dernier.  Nous  reparlerons  de  (vtte  question  du  rapi»ort  entre 
le  Milume  el  la  conqHisilion  lorsipie  nous  présiuilerons  les  résultats  des  doSii>?-s  du  sucre; 
iKHir  le  moment  il  est  Ikiu  d'cludier  plus  it  fond  les  résultats  ci-dessus  dan.s  le  but  de  di'ouc- 


mmmm 


19 


\rir  jiis.|u\i  c|ii.  I  |K.itil  rii\|"illi.'-^-  c|i-  M.  W.hmI,  .)ih'  l.i  formi-  <li-  hi  iiiiiln-  .l.=|Hri.|  du  rapport 
1  iilrr  Ic^i  |iri.l.iilf^  cl  I.  ,  ^.U.  <-l  cifilinin-"-  |>ar  Ici  ri-^ijll.iN  .|ii<-  ii.his  ont  (l.imirs  nt  farinr-i. 
\as  rH|i|M>ll-.  <(m>ij.Ml<-.  ^111  l.llilrail  (  l-iirswiu-i  -oui  l>,i-«'"<  sur  1rs  luil\  «ir  l'it/nli'  il  ilfS 
■  ■..Msliluiitils  x.IiiIpI.vi  (I.-  rliiii)iir  fariiir,  ri  iU  ri-pr<-s<iiliiil  la  pr..|».rlicm  ipii  ••\islr  l'iiln-  I.- 
taux  lit-  l'azotr  total  fl  l<-  taii\  ilc  iliaiiiri  <U-*  ci.iislilii.iiils  s.iliiMc'»:  ivnilri'.  aliali  is.ius 
fortiii'  cir  |KilasMi  ft  ai  iilr  pliiispli..ri.iiii-  isiiii-  fi.niir  ilr  I*  <  )  I 
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Los  rrsiiltats  di-  paiilliration  olilnius  par  U-  ivn-alisli-  iii.iis  ri-M-lfrit  i|iii'  !<•<  rliitFrf» 
.xprimanl  la  fornu-  «le  l.i  inichr  (cVst-.i-.iirc  If  i|iii.lii-iit  ili'  la  liaulnir  par  Ir  iliaiiiilr.' I  M.iit 
[.lus  élevés  [H.ur  trs  premiiTs  écliaiitillons  d»-  la  M'rir  i|iii-  [Hiiir  l.r  il.riiliTs,  l.i.-ii  ipic  la  dinii- 
nutiiiM  m-  soit  pas  .aiformc  Si  la  tlnMiric  ipii-  la  fnnr  irimr  fariii.-.  .luant  ;i  <t  ipii  s'agit 
lie  la  ."orme  d.'  la  inii'hr.  ilé|)rnd  du  rap[Mirt  ••litre  les  proliides  (ou  a/ote  lotal)  et  les  divrri» 
ronstituaiils  minéraux  soluMes,  est  foiidi'-.'.  le  rapport  i  rois^ant  en  raison  de  la  forcv,  nous 
devrions  constater  une  lertaine  coiicordance  entre  les  rap|«irls  [K.rlés  au  talileau  et  les 
eliitîres  exprimant  la  forme.  Y  a-l-il  une  t.lle  «oniordanee  1  ("est  |K,s-il.le:  car  nous 
reniarijuons  ipie  Us  rapp<irts  pu  haut  du  lal.leau  sont  plus  élevés  ipie  <vu\  du  l.as  i-omnie 
<Vst  le  ras  |)our  les  (  hiffr<'S  il.iiis  la  eoloniip  de  la  forme  de  la  mielie:  (mais  il  est  évident 
ipril  n'est  pas  |M)Ssiblc  d'établir  un  ra()|M.rl  direct  iiilrc  l'es  deux  st^ries  de  résultats  I^-s 
irrépilarilés,  si  on  |x-ut  les  apjvler  ainsi,  [nmrraient  être  attrihili'-«-s  en  partie  n  l'erreur 
exf)érimentale:  mais  nous  ne  serions  piére  jiistilié  par  nos  résultats  |M,ur  allirmer  ipi  il 
existe  une  relation  déiinie.  constante  entre  <i'  rapjiort  et  la  forme  de  la  miilie  l.e  tra\ail 
accompli  jusiprici  n'est  pas  suflis;int  i>i)ur  ipj'il  soit  utile  ou  désirable  de  elierclier  à  appro- 
fonilir  la  cause  de  ers  iriépularités  a|>l)areiites;  né-anmoins  il  y  a  dans  ces  résultats  des  indi- 
cations i|ui  nous  donnent  lieu  de  croire  iiue  celte  phase  de  l'iiiMsIi^Mlion  mérite  une  élude 

plus  a|)profondiv'.  i      r 

Surrr-t.  -Ia-h  sucres  ont  été  dos«-s  dans  I  extrait  ai|ueuxel  l'extrait  al<tH)lupie  des  farines, 
suivant  le  mmle  o()<-ratoin'  (rénéral  cMpiissi^  à  la  l)a>re  i:t  du  IJulletin  n^  .'iT.      Les  résultats 

«      ,        •  I' ( ;»    1^..  f. .-:.,....  .1..  l»..>iw.«.iii.  i.lii^  f.trt.'s  <iii:iiilité>s  de  siibslanii-s  oui 

f!)î;l  V!:;r  :(i:t-  :  ra:i  -^  Tct!-   ■  .<■ » [•  : : — r         ,■    \     '  I 

réduis«-i.t  la  liqueur  l'ehlins  et  i|ui  sont  incluses  dans  le  lotal  des  sucres  ipie  ne  lait  I  alciMil. 
Il  est  fort  douteu.\  <pie  la  totalité  de  ces  subslaiurs  soit  du  snicre,  bien  i|u'cll<'s  jiuissenl 
être  telles  qu'elles  <Jét,'af:ent  plus  ou  moins  facilement  de  l'acide  carboniiiue  sous  l'effet  d. 
l'action  fermentative  de  la  levure.  Il  est  si;.'nilicalif  ipie  la  ipiantité  de  sucres  solubles  dan» 
l'eau,  surtout  ceux  ([ui  réduisent  directement  la  lii|uenr  Keliliiii:  (inclus  sous  le  chef  maltos<    . 
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(lu-  -iiu-  rappnlliili..u  .1.'  -ii.ni-.--  Ou  v..lt  .Imir  ipif  tiiuili-  .|U'il  i-xi-t.-  un  .vrt.nu  an.-.ir.l 
ou  plutôt  uîif  irrtMiiii-  rrliilii.u.  .•:ilrf  lf>  iliitrrfs  .!«•  la  -.lur..-.-  .Irl.Tiuin.'-  r<-|M-.  liv.-ui.nl 
ilan-  IV\trai;  aipii-u\  v\  <laii-  l'extrait  altiKili.pie.  l.-i  eliillre-  il.-  la  lualln-e  ■nu  e.iiuiH.-.-s 
ilir.-et.-iiient  ri'.iuiteur- pii--.-nleiil  amun  paralléli-iuc. 


(\)Nt  I.ISION-^    IllîK.KS   l)i:S    lNM:sll(i.\ll()NS   (  IIIMM^I  i> 


I.  \a-  Mi-  "le  la  sii-.iîi  pa— .'•.■.  -i  nmi^  en  jii.reinis  par  le<  luaniue-  .le  l'io7.  .--t  «arae- 
téris.'-  par  -a  fnrl.'  leueiir  eu  prnt.une.  Cimmu-  il  e-t  r.'i-.>uiiu  .l.'i.uis  li.uu't.'iiip-  .|Ue  le  t.,iiv 
,|e  la  priitiMii...  .  "e-l  fi  .lire  ilii  cliileii.  l'-t  un  li.-s  faeteiir-*  les  plus  importauls  ilaiis  la  .léter- 
inination  .le  la  val.ur  lH,ulaui.t'-n'  il'ni"'  farine,  ..11  -.rail  |M.rt.'  .'.  cmire,  à  pr.'uière  vue.  iiiie 
,e  tiU'.  p<i-si-.le  une  plu-  u'rau.li-  val.'iir  p.nir  la  p-ni'.a-atioti.      Lu  reiranlant  au\  fait-  .le  plus 
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yT<-.  cti  ;i  lii  II  il'ln -itiT  tiii  p  II  iiwilil  lit'  foriiiiilir  iitn'  l>  llr  riii.i  lii-imi  (  i  II.-  Iurti'  tii»  iir 
III  |iriiliiiii'  ne  |uiiirrait  rllr  l'.-i»  l'tri'  dur  :mi  fiiil  i|ui'  Ir  M<'  ;i  it.iil  |i,i»  iirriv  .1  iiialMiiti- ' 
l):iii-.  ir  (II-.  1  llr  lii'  ^4Tilit  |':i»  Iti"  i-»iiir<'mrllt.  >ili.li  11  11-.  I  iliilli  .iliull  il'lllK'  |iill-i  lT"""''' 
"l.iir'  "   l><iiil:iii«;iTr.   iii;ii>  illi'   f'iirrdil  l'Irr  un  iridni-  d'uiK'   iilii»  i,'riiii<|i'   ^uliur  uiilnluiv 

I  1  l.li'  >;i  Ir,  alli»i  i|U<'  Iliill'»  I  .iMill-i  fuit  Miir  lliiillitf.  l'i.l-,  ii.litlrllt  lui  ljiu\  |iIm-.  iI<M'  ilr 
|.ri'liiTU'  •|in'  (lu  lili'  «niiliiiil'lr  i|ul  a  iitiriiit  vni  i|r^ii'>  iniriiial  dr  Mialiintr  -ari-  ■oiiirrir  par 
la  L''  I"  '■.  Ml  d  aiilrr»  nii'l-,  r'.-l  du  li'i-  i|ui  ii'i'»!  pa-'  tiiùr  (lu  |"iiirrail  uvaiii  rr  ipir  1 1  Mi 
(■\  pi  II  .il  H  .11  n'a  d<'  vali  iir  i|Ui  pour  I'  -  IJi'~  d>--  rua  n  pu  s  iiifiTIrur'  -  <  1  u\  <lir/  Ic-ipit  I  ■  li  - 
iiVit»  di-  l.i  tri  11  r  «..ul  lisdilr».  tiMi»  il  uV-l  pa>  iiuprolialiji  iiui-.  daM>  ipn  l.pii  -  inralilt  •  du 
111  iii- .  1  f,  tai-nii  d'-  la  -al-iui  arrii'-rif  l'aiihi'f  d''liiiiTi-,  I»  au"''iup  dr  Mf  a  <t<''  f.iuclii''  "  piui 
Mil  "  'ji.i    d  liaMtiidi'.  rt  i|ii<'  Ir  ;;raiii  n'a  pa>  uiùri  [larl.illiuii'ut  dan^  If  l^i»  <U-  ^;rrl'i— . 

N'  1'-  a\'  11-  alllrr  l'alli  lilmu  -iir  I.-  Iaii\  jr'i;.  r.  lut  Ut  plu-  ■  !.  m'  dr  la  pn'li'ilii-  d.m-i  l<  - 
lu.:  rii  >  iiil' lii  îiri-,  fait  ipii  r-.t  pliiliM  a  l'aiipiii  <\r  uulri'  rai-ouiii'iiiriil  daii<  li'  para^r.iplir 
pi/'i^!iiil.       I.'illrt   llr   la   Mialuri'(-   -ur  la    "fiiri-<'"  de   la   t'.inra-   n'a   p.i-   |!i-i|ii'ii  1  rri/ii  l«'iiii- 

II  ,ip  il'.,lli  i.lii.îi  aiiprr-  du  I  !ii  i.i-l.-  nu  du  IkiuI.iiu;'  r;  liia;>  il  pa  lil  plu»  ipir  pn.l.aMi-  ipir 
l'i'U  Iroir.ira  iiui-  1  r-t  un  -u  11  I  i\f  ;;raiid''  'U,|.ialaun'.  (  'i -I  i  rrl.iiuriiu'iit  ir  i{iii  parait 
ri  -.i.ilir  lil  -  ri'--ullat-  pri'-riil"-  dau»  ir  liulli-liii 

II  l.f  rapport  ipu-  iii-ii-.  a\ori-  rriiiaripii-  dan-»  uhn  tra\au\  ault-rii-iirs  iiitr»-  If  jmmIi 
du  ^rraiii.  i"  piid-  du  lii^i--.  au  df  \<\<-  rt  ->iu  rrudiuifut  m  l'aniif  Main  lif .  M-  -ftnlilc  pa- 
ftrf  aii--i  1  l.'ip  Un  lit  apparful  dan-  Ir-  t'ilianlillun-  df  l'iC  l.a  rai-  'U  lU  r-t  .iroMUi- 
iiiiu-,  la  pri-fiiff  df-  craiii-  :;fli-.  -url"Ut  dan-  le-  Mian|iif-  iulirn  iirf-  Aiii-i  ipic  iinu- 
l'uMiii-  1  \|i|ii|U<''.  lil  priip'irtiiiîi  df  lariiif  "l'I.niflif"  cililiuiui-,  ^a  |U:.'it  d'ain-  la  fuulfur' 
di''|n'n>lra  Irrau'oup  dr  la  propnrlinn  df  ;;raiii-  iikIi  iiur-  fl  df  trrain-  ;;i'lf-:  ft  il  parait 
ri-snrtir  di  -  rc-ullal-  df.-  iimul'.irf-  ■pif  iillf  cnn-ii!.  r.ilinu  11  -«rvi  df  :,'uidf  daii-  le  fla--i' 
meut  df  s  tài'-  nailf  luitil  df  s  ;;raii  -  ^.  li- 

III.  l.f  rap|Mirt  ipif  imu-  a',  inu-  n  ui.ir'|iii''  dan-  im-  lra..iu\  aul.'-rifiir-  rrilrf  If-  taii\ 
df  la  priiliiiif,  df  la  ^'IJadiiif  il  du  ;,'liitfii  sec  dan-  If-  hli  -  ipii  aiaifiil  mûri  Ufriualitiif ut 
n'f-t  pa-  apparent  dan-  If-  lili-  di  «ftlc  >«rif  <  i  (..1I1-.  uf  di'  if  rap|H>rt  i-l  pruliaUlf 
UKiit  allriliiialilf  il  la  ^'1  le  f  dnul   l'iHfl  r-t  -urtout  appaïf  ut  d.ui-  li'S  nianpif-  iiilV'rif  iin- 

1\  .  Il  n'f-t  l'a-  [Ml— ililf  d'rt.ililir  iiiif  dilTi'iiiin'  f  nirf  ■  1  -  ili\fi  -f  s  l'aritir  s  d  a|irf-  li  ur 
tfiifiir  rn  priilfiuf  ;  aucun  d<  -  l'flianlilliiii-  lU'  la  -fiif  iif  -'iiarli'  lii.i:.''  ii|>  di'  lu  inuyiinf 
(IJ   :;t  [Miur  ffiit   . 

\'.  l.f-  fariiif-  dfs  trni-  |>riiuiiTf-  nianpif.s  pri'--<ritf ni  |Miur  la  ^'liadiiu'  <-t  pour  If  raji- 
jMirt  df  la  ijliadiiH'  df-  iliilVrfS  un  |h'U  plu-  l'IfM'  ipic  Ifs  trni-  dfriiifr-.  <  "c-t  ptuit  ftri' 
uiif  iiiiliiation  «pi'il  f\i-N'  iiiif  ifrlaiiif  rflaliuii  ii.trf  If  di'jjri'  df  niaturil"'  fl  l.i  Iftifiir  fu 
Kliadiiif.  If  trrain  If  plu-  mûr  lunlfiian;  un  l.iu\  plu  -  flf\f  df  ;,'li.idini'.  li  f-l  -ii,'ni!ifatif  à 
<■<•  prii|Mis  i|iif  If  fcrcali-tf .  in  pr>  nani  p<'ur  lia-f  du  ila^-i'iiifut  Ai'  if>  iilt'-  !f-  n'-ultats  df 
lu  niiiutiirc  ft  df  la  pani!aali"n.  a  fait  inn-i-lfr  -■■u  prfinifr  j.'rnupf  dfS  trni-  prfiiûfrf- 
luanpif  s. 

\  I.  I.fS  lau.\  df-  ciin-liluaul.s  -oliiMf-  dan-  l'faii  aiiiinif i..f ni  dan-  ff-  farines  ;i  partir 
df  la  pnii.i'Tf  jii-iprà  la  dt  rnii'ri',  raui;nif  nl.itiuu  -f  unant  -iirtuul  dan-  l'ixlrait  privi- 
d'a/iitf  (I  df  II  mire.  1  1 -l-à-dirf  dan-  If  s  farlMiiiliydratf-.  (  ifi  eiiii'iirde  Ju.-ipi  a  un 
i-i'rtain  pnint  aMi-  li  -  n'-ullal-  rff-  (lip-iit:f-  du  -ucif  dan-  If-  ilfii\  -«iliiliniit  (ai|Ufii-<-  ft 
al<'iH>lii|ue ',  mai-  iiun  p.i-  a'.ec  If-  fliilfrf-  exprimant  le  \nlumf  du  p.iin.  Nous  n'aMin.- 
ifi  aiifutie  fiiu'.irniatinii  df  la  lln-urif  de  WikmI  ipif  le  voluiuf  df  l.i  luiflif  au;;nifnlf  en 
rai.-un  du  l;iu\  du  -uen-  pre-fiil:  iinu-  \  .nun-  im'ui.'  uuf  prfiUf  i".  iili-nlf  du  ctmtr.ii.-f .  Il 
n'est  i(ue  jii-le  toutefois  dajoulf  r  ipi  il  -f  |kuI  ipif  d.iiis  ci  Uf  -'■m-  la  pri'-<nfr  df  forains  de 
lik-  iinninûr-  ou  mlés  lau-c  ipifli|Uf  |iiTturl.alinn. 

l.a  nalurf  f\aftf  di-  earliolivdratf-  -..liililf-  d.ms  l'fau  loiilfiiu-  dans  Ifs  farines 
n'fst  pas  coiiiiuf  M. ai-  if-t  un  -iijft  'jui  iiii'uilf  cf  rlaii.i-iuf  ni  d  f  Irf  l'Iiidie.  i'uisipif  l'on 
voit  (pif  le  \oliinie  de  la  mii  lie  dinûuuc  1  il  proîiortioii  de  l'aii^Mif  litaliou  df  ce  eoii-lituant, 
il  -.  lul.lf  pliis  ijiu.  j. cl. Mille  •:".•■  !•■  ^oluiuf  '!■■!•  •'■tre  aiVf(  té  i'ar  !a  .uianliii-  :[:■-.  f:^!l-.!ilu::;l!s 
solulilfs;  du  iiioin-.  i  V-l  ce  (pu  arri\e  lor-pie  le-  fariiif-  ont  éti'  faliriipi.'f s  a\ee  du  liii'  non 

III  ûr  DU  p-li'. 

\  II.  Les  re-iillal-  de  la  s'ric  ai  tiiflic  -uppnrlcnt  iu-ipi'à  un  certain  point  l.i  tlif'firie 
de  Wood  .|ue  l.i  i'i.riMf  df  1..  n.ii  In  .-t  atl'i(l(.  |  .n-  1,.  ra|p.iil  dis  (  (  i;-liliiaiils  iniiiéraii\ 
solubles  a  la  jirolfiuf  ■iii  à  l'.ootf  total). 
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